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PROGRAMME

MERCREDI 22 MAI
BASILIQUE SAINT MARC - HERAKLION

18:00 Ouverture officielle du colloque

MERCREDI 2 3 MAI
CENTRE CULTUREL D'HERAKLION

08:30 Accueil des participants
9:00 Conférence Inaugurale : Giorgos Kotseridis (Université d’Agriculture d’Athenes, Grece) :

«La nouvelle ére des vins grecs»

9:30-12:30 SESSION | «“TERROIRS, CEPAGES ET PROCEDES OENOLOGIQUES»>.

09:30 Keynote : Kalliopi Roubelakis (Université de Créte, Grece) : <Technologies oenologiques en
Crete de Minoens au 2iéme siecle»

10:00 Vasilis P. Petrakis (National Hellenic Research Foundation, Institute of Historical Research,
Greéce) : «Caractérisation des raisins et des vins vitis dans les restes archéologiques et les cépages
actuels en Créte : une approche combinée de la métabolomique et de la génétique moléculaire»
10:20 Androniki C. Bibi (Hellenic Agricultural Organization DEMETER, Greéce) : «<Diversité gé-
nétique et analyse des structures par marqueurs SSR dans une large collection of de cépages
indigeénes en Créte et sur le territoire Grec»

11:40 Dimitrios Taskos (Hellenic Agricultural Organization-DEMETER, Grece) : «Perspectives du
Plan National de Management du matériel génétique de la vigne Grec pour une viticulture et
une oenologie durable»

11:00 Questions

11:15 Philippe Moustier (Université d’Aix-Marseille-CNRS-Telemme, France) : «<Mutations de I'en-
cépagement et politiques de qualité dans les vignobles provencaux XIX-XXlIe siécles»

11:35 Apostolos Spyros (Université de Crete, Greéce) : <Empreinte moléculaires et vieillissement
des vins issus de cépages Crétois»

11:55 Katerina Biniari (Université d’Agriculture d’Athenes, Grece) : <Profile polyphénolique de
la péllicule et des extraits de pépins de raisins et leur capacité antioxidante de cépages cultivés
en Créte»

12:15 Questions

12:30 - 13:45 Déjeuner
13:45 Keynote : Maria Nikolantonaki (Universit¢é de Bourgogne, France) : «<Comment la chimie

peut prédire le potentiel de garde des vins: application aux vins blanc bourguignon issus de
différents terroirs»

14:05 Maroula Dimopoulou (Université Aristotle de Thessalonique, Grece) : «I’origine des Bret-
tanomyces bruxellensis dans les vins grecs»

14:25 Michele Guilloux-Benatier (Université de Bourgogne, France) : «<La qualité hygiénique du
vin : role des microorganismes »»
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14:45 Panagiotis Arapitsas (Centre Fondazione Edmund Mach (FEM), San Michele all’Adige, Italie)
: «Etat des connaissances sur les vins de garde et la sulfonation»
15:25 Question

15:40 Pause café et session poster

16:00- 18:30 SESSION |l « VIN, ALIMENTATION MEDITERRANEENNE, REGIME
CRETOIS ET SANTE»

16:00 Keynote : Norbert Latruffe, Professeur (Université de Bourgogne - France) : «Vin, Nutrition
Méditerranéenne et Santé, un triptyque historique et toujours d’actualité>

16:30 Jean-Robert Pitte (Académie des Sciences Morales et Politiques, France) : <Le champagne,
un reméde a la neurasthénie du roi Louis XV»

16:50 Morgan Poggioli (Université de Bourgogne, France) : <Entre santé au travail et culture ou-
vriere : la question du vin ‘prolétaire’ dans la France de I'entre-deux-guerres»

17:10 Questions

17:25 Sénia Fedoul et Olivier Jacquet (Université de Lyon II, Université de Bourgogne, France)
: «<Une histoire de la qualité sanitaire des vins. Les réglementations a I'épreuve de l'expertise
médicale et des pratiques oenologiques (Fin du XIXe siécle au XXlIe siecle)»

17:45 Apostolos Rizos (Université de Crete, Gréce) : <Le régime Cretois dans le paysage évolutif
des recommendations nutritionnelles et les implications en politique de santé publique>

18:05 Questions

18:20 Présentation des vins crétois (Interprofession des vins Crétois)

18:40 Dégustation de vins crétois
JEUDI 24 MAI
CENTRE CULTUREL D'HERAKLION

09:00-12:45 SESSION Il « VIN, ALIMENTATION MEDITERRANEENNE, REGIME
CRETOIS ET SANTE»

09:00 Keynote : Prokopios Magiatis (Université d’Atheénes, Greéce) : <Huile d’olive et vins, la pierre

angulaire du régime méditerranéen: une combinaison unique of d’ingrédients bioactifs pour la

santé»

09:30 Jean-Pierre Rifler (Centre Hospitalier de Haute Cote-d’Or, France) : «<Le vin est-il un ali-
ment santé ?»

09:50 Gérard Lizard (Université de Bourgogne, France) : «<Comparaison de I'induction de la diffé-
renciation neuronale par différent composés: neuropeptide (octadécaneuropeptide (ODN)), acide
rétinoique et les polyphénols (resvératrol, apigénine) présents dans le régime méditerranéen»
10:10 Joél de Leiris (Université de Bourgogne, France) : «<Role du processus inflammatoire dans
athérosclérose : effets cardioprotecteurs de la nutrition méditerranéenne»

10:30 Questions

10:45 - Pause Café et session poster

11:05 Annita Toffanin (Université de Pise, Italie) : «<Agresto de raisin issus de Pagriculture biolo-
gique avec une activité antimicrobienne»



11:25 Nikos Rodopaios (Université de Créte, Grece) : <Impact, sur la densité minérale osseuse, de
la consommation des boissons alcooliques chez les populations chrétiennes orthodoxes en période
de jetine»

11:45 Elisabeth Frangkopoulou (Université Harokopio, Athénes, Gréce) : «Effet cardioprotecteur
des vins rouges et blancs des 1les ioniennes»

12:05 Eleni Pavlidou (Université de 'Egée, Gréce) : <Le vin : un facteur précieux pour la promo-
tion de la longévité et la prévention des maladies chroniques»

12:25 Questions

12:40 - 13:40 - Déjeuner

13:40 - 18:20 SESSION |1l «<ASPECTS CULTURELS ET PATRIMONIAUX DE LA VIGNE, DU
VIN ET DE LALIMENTATION»

13:40 Keynote : Katerina Kopaka (Université de Créte, Grece) : «Vins anciens des iles de la mer

Egée»

14:10 Maria Tsoupi (Université d’loannina, Greéce) : «<Le vin comme boisson quotidienne>»

14:30 Aline Brochot (CNRS-Ladyss, France) : «La tres discréte place du vin dans la promotion
de la gastronomie nicoise»

14:50 Questions

15:05 Bolis K. Sotirios (Finest Greek Tastes Network of Municipalities, Gréce), Pittas George
(Greek Gastronomy Guide, Grece) : «<Communautés gastronomiques et culture culinaire grecques»
15:25 Stefania Kalogeraki (Université de Crete, Gréce) : <Les adolescents en Greéce et les habitu-
des de consommation d’alcool»

15:45 Questions

16:00 Pause-café et session poster

16:20 Irene Sifaki (Hellenic Open University, Greéce) : <[’héritage du vin : la conservation et le
developement a travers les activités culturelles éducatives»

16:40 Dimitris Goussios (Université de Thessalie, Grece) ; Laurent Rieutord (Université Clermont
Auvergne, France) : <Renouveau du vignoble en Thessalie : renouvellement des acteurs et patri-
monialisation»

17:00 Stelios Manolioudis (Géologue indépendant, Grece) : <DIONYSOS en primeur avant Pecs-
tasy dans la spiritualité»

17:20 Questions

17:30 Présentation d’huiles d’olive crétoises (ELGO, DIMITRA)

18:00 Cloture de la seconde journée et dégustation d’huiles d’olive crétoises
20:30 Repas de gala (Domaine Boutari, Skalani)

VENDREDI 25 MAI
CENTRE CULTUREL D'HERAKLION

09:00 - 12:10 SESSION 1V «VIN, GASTRONOMIE, TOURISME ET DEVELOPPEMENT»

09:00 Kevnote : Sophie Lignon-Darmaillac (Université Paris IV Sorbonne, France) : «L.es routes

des vins vers ’oeno-gastronomie»

09:30 Dimitrios Kyritsis (Université Aristotle de Thessalonique, Gréce) : «Perspectives dans la
production de vins de qualité par certaines variétés locales de raisin en Thrace»
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09:50 Lric Le Fur (Inseec Business School, Bordeaux, France) : <Les enjeux des labels d’origine
pour les pays oléicoles méditerranéens»

10110 Joélle Brouard (Terroir Manager, France) : <Terroirs de consommation : univers de position-
nement des vins. Le cas des vins du Beau jolais»

10:30 Questions

10:45 Pause-Café et session poster

11:05 France Gerbal-Medalle (Université de Toulouse Jean-Jaurés, France), Marie-Ange Lasmene
(Cabinet Parole, Parole, consultante en Ethnologie, France) : «Oenotourisme en pays Vidourle-Ca-
margue a la croisée de la géographie et de I'ethnologie»

11:25 Laurence Dujourdy et Yves Le Fur (AgroSup Dijon, France) : «[.’évaluation sensorielle au
crédit d’'une nouvelle offre de verres a vin»

11:45 Irini Theodorakopoulou (Agricultural Economic Research Institute, Grece) : <Emploi des
systémes de pensée dans la co-création et les programmes de formation expérimentaux dans le
marché du vin»

12:05 Joél Rochard (IFV, France) : «Contribution de la biodiversité a P’éco-vino-tourisme des vi-
gnobles héroique : situation et prospectives»

12:25 Questions

12:40 Dé jeuner
14:00 - 18:00 Visite technique

SAMEDI 26 MAI

Excursion culturelle: Musée archéologique d’Heraklion, Sites archéologiques de Knossos et de
Phaiistos.



PROGRAMME

TUESDAY 22 MAY
BASILIC OF SAINT MARC - HERAKLION

18:00 Official Opening Ceremony

WEDNESDAY 2 3 MAY
CULTURAL CENTER OF HERAKLION

08:30 Welcome of participants-Registration
09:00 Opening lecture: Giorgos Kotseridis (Agricultural University of Athens, Greece): “The new
era of Greek wine”

9:30 - 12:30 SESSION | «<VINEYARDS AND TERROIRS: GRAPE VARIETIES, ENOLOGICAL
PROCESSES»

09:30 Keynote presentation: Kalliopi Roubelakis (University of Crete, Greece). “OenoTechnolo-
gies in Crete from the Minoans to the 2ith century”

10:00 Vasilis P. Petrakis (National Hellenic Research Foundation, Institute of Historical Research,
Greece): “Characterization of grapes and wine in archaeological remains and modern cultivars
in Crete: a combined metabolomics and molecular genetics approach”

10:20 Androniki C. Bibi (Hellenic Agricultural Organization DEMETER, Greece): “Genetic di-
versity and structure analysis assessed by SSR markers in a large collection of indigenous vitis
cultivars from the island of Crete, Greece”

11:40 Dimitrios Taskos (Hellenic Agricultural Organization DEMETER, Greece): “Towards a Na-
tional Management Plan for Greek Grapevine Genetic Material for Sustainable Viticulture and
Wine production”

11:00 Questions-Discussion

1115 Philippe Moustier (Aix-Marseille University-CNRS-Telemme, France): “Modification of culti-
var composition and quality policies in Provencal grapevines from the 19th to the 2ist century”
1:35 Apostolos Spyros (University of Crete, Greece): “Molecular fingerprinting and aging of
wines from Cretan cultivars”

1:55 Katerina Biniari (Agricultural University of Athens): “Polyhenolic profile of berry skin and
seed extracts and its antioxidant capacity between and within grape cultivars grown in Crete”
12:15 Questions-Discussion

12:30 - 13:45 : Lunch

13:45 Keynote Presentation: Maria Nikolantonaki (University of Burgundy, France):. “How che-
mistry can predict wines aging potential: application to different white burgundian terroirs”

14:05 Maroula Dimopoulou (Aristotle University of Thessaloniki): “The origin of Brettanomyces
bruxellensis in Greek wine”

14:25 Michele Guilloux-Benatier (University of Burgundy, France): “The hygienic quality of wine:
role of microorganisms?”

14:45 Panagiotis Arapitsas (Centre, Fondazione Edmund Mach, San Michele all’ Adige, Italy): “An
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update on wine ageing and sulfonations»
15:25 Questions-Discussion

15:40 - Coffee break and poster session

16:00- 18:30 SESSION Il « WINE, MEDITERRANEAN AND CRETAN DIETS
AND HEALTH »

16:00 Keynote Presentation: Norbert Latruffe (University of Burgundy-France): “Wine, Mediter-
ranean Nutrition and Health: An historical triptych and still alive”

16:30 Jean-Robert Pitte (Academy of Sciences Moral and Politic France): “Champagne wine, a
medication for King Louis XV neurasthenia”

16:50 Morgan Poggioli (University of Burgundy, France): “Between health at work and worker
culture: ‘the wine of the proletariat’ question in France between the two global wars”

17:10 Questions-Discussion

17:25 Sénia Fedoul and Olivier Jacquet (University of Lyon II, University of Burgundy, France):
“History of the sanitary quality of wines. The rules to the medical expertise test and to enolo-
gical practices (from end of XIXth century to the XXIth century)”

17:45 Apostolos Rizos (University of Crete, Greece): “The Cretan diet as opposed to the ever-chan-
ging landscape of nutrition guidelines and the implications for public health”

18:05 Questions-Discussion

1820 Presentation of Cretan wines (Wines of Crete)
18:40 Cretan wine tasting

THURSDAY 24 MAY
CULTURAL CENTER OF HERAKLION

09:00- 12:45 SESSION |l « WINE, MEDITERRANEAN AND CRETAN DIETS
AND HEALTH »

09:00 Keynote Presentation: Prokopios Magiatis (University of Athens, Greece):. “Olive oil and
wine, the cornerstone of the Mediterranean diet: a unique combination of bioactive healthy

ingredients”

09:30 Jean-Pierre Rifler (Central Hospital Center of Haute Cote-d’Or, France): “Is wine a healthy
food?”

09:50 Gérard Lizard (University of Burgundy, France): “Comparison of the induction of neuronal
differentiation by different compounds: neuropeptide (octadecaneuropeptide (ODN)), retinoic
acid and polyphenols (resveratrol, apigenin) present in the Mediterranean diet”

10:10 Jo€l De Leiris (University of Grenoble, France): “Role of inflammatory process in atheros-
clerosis: cardioprotecting effects of mediterranean diet”

10:30 Questions-Discussion

10:45 - Coffee break and poster session
11:05 Annita Toffanin (University of Pisa, Italy): “Agresto from unripe organic grape with anti-

microbial activity”
11:25 Nikos Rodopaios (University of Crete, Greece): “Impact of alcoholic beverages consumption
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on bone mineral density, in Orthodox Christian population during fasting”

11:45 Elisabeth Frangkopoulou (Harokopio University, Greece): “Cardio-protective actions of red
and white wines from the Ionian Islands”

12:05 Eleni Pavlidou (University of Aegean, Greece): “Wine: a valuable factor in promoting lon-
gevity and preventing chronic diseases”

12:25 Questions-Discussion

12:40 - 13:40 - Lunch

13:40-18:20 SESSION |1l «CULTURAL AND HERITAGE ASPECTS OF VINE,
WINE AND DIET»

13:40 Keynote Presentation: Katerina Kopaka (University of Crete, Greece): “Ancient wine from
the Aegean islands”

14:10 Maria Tsoupi (University of loannina, Greece): “Wine as a customary drink”

14:30 Aline Brochot (University of Paris I, Sorbonne, France): “The very discreet place of wine
in Nice gastronomy promotion”

14:50 Questions-Discussion

15:05 Bolis K. Sotirios (Finest Greek Tastes Network of Municipalities, Greece), Pittas George
(Greek Gastronomy Guide, Greece): “Gastronomic Communities and Greek gastronomic culture”
15:25 Stefania Kalogerakii (University of Crete, Greece): “Exploring Greek Adolescents’ Alcohol
Consumption Patterns, Determinants and Correlates”

15:45 Questions-Discussion

16:00 - Coffee break and poster session

16:20 Irene Sifaki (Hellenic Open University, Greece): “Wine heritage and prospects of conser-
vation and development through cultural and educational activities”

16:40 Dimitris Goussios (University of Thessaly, Greece), Laurent Rieutord (University of Cler-
mont-Auvergne: “Renewal of Thessaly vineyard: new actors and patrimoning”

17:00 Stelios Manolioudis (Independant Geologist, Greece): “DIONYSUS/Primordial paths of ecs-
tasy - spirituality”

17:20 Questions-Discussion

12:30 Presentation of Cretan Olive Oil (ELGO, DIMITRA)
18:00 Cretan Olive Oil tasting
20:30 Gala Dinner

FRIDAY 25 MAY
CULTURAL CENTER OF HERAKLION
09:00-12:10 SESSION |V « WINE, GASTRONOMY, TOURISM, AND DEVELOPMENT »

09:00 Kevnote Presentation: Sophie Lignon-Darmaillac (University of Paris IV Sorbonne, France):
“The routes of wines to oeno-gastronomy”

09:30 Dimitrios Kyritsis (Aristotle University of Thessaloniki, Greece): “Potential for the produc-
tion of quality wines of certain local grape varieties of Thrace”

09:50 Eric Le Fur (INSEEC Business School, Bordeaux, France): “The issues of origin labels for
oleicole Mediterranean countries”

10:10 Joélle Brouard (Terroir Manager, France): “Terroirs of consumption: the world of wine

12



positioning. The case of Beau jolais wines»
10:30 Questions-Discussion

10:45 - Coffee break and poster session

11:05 France Gerbal-Medalle (University of Toulouse Jean-Jaures, France), Marie-Ange L.asmeéne
(Parole, Parole agency, Consulting in Ethnology): “Oenotourism in Vidourle-Camargue area at
the crossing of geography and ethnology”

11:25 Laurence Dujourdy, Yves Le Fur (AgroSup Dijon, France): “Sensory evaluation for a new
offer of wine glass”

11:45 Irini Theodorakopoulou (Agricultural Economic Research Institute, Athens, Greece): “Using
systems thinking to Co-create an experiential leadership-training program for the wine business”
12:05 Joél Rochard (IFV, France): “Contribution of the biodiversity to the eco-wine tourism of the
heroic vineyards: assets and prospects”

12:25 Questions-Discussion

12:40 : Lunch break
14:00 - 18:00 : Technical visits

SATURDAY 26 MAY

Cultural excursion : Archeological museum of Heraklion, Archeological sites of Knossos and of
Phaiistos.
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TTPOTPAMMA

TPITH 22 MAIOY
BASIAIKH ATIOY MAPKOY - HPAKAEIO

18:00 Avolypa Zuvedpiou
TETAPTH 23 MAIOY
TTOAITISTIKO KENTPO HPAKAEIOY

08:00 YTrodoxr Zuvédpwv
09:00 Evapktipia opiAia: Kotoepidng MNewpyiog (Mewtrovikd Mavetmotiuio ABnvwy, EANGdQ) @ «H
véa €11oxr) Tou EAANVIKOU oivou»

9:30 - 12:30 ZYNEAPIA | «<AMTTEAQNESE KAI TERROIRS: TTOIKIAIES STADYAIQN,
OINOAOTIKES KATEPTASIES»

09:30 Eionyntikn ouiAia: KaAAoTTn PouptreAdkn (MavemmoTthuio KpAtne, EAAGSa): « OivoTexvoAoviec
otnv Kpntn atmmd 1ouc Mivwitec £wc Tov 210 alwvay

10:00 BaaoiAng M. Metpdkng (EBvikS 10pupa Epeuvwy, IvoTtitouto loTopikwy Epeuvwv, EANGDQ):
«XapakTNPIOPOS OTAQUAIWY KAl OiVWV O apXaIOAOYIKA €UPHAPATA KAl OUYXPOVEG TTOIKINIEG TNG
KpnTtng: pia cuvduaouévn TTPooEyyIon METABOAOUIKAG KAl HOPIOKAG YEVETIKIG»

10:20 Avdpovikn K. MTmipTrr) (EAANVIKOG Mewpyikdg Opyaviopdg AHMHTPA, EAAGSQ): «EkTipnon tng
YEVETIKAG TTOIKINOTNTAG KAl OOMIKI avAAuon PE PIKPOOOPUYOPIKOUG BEIKTEG O€ Hia HEYAAN cuAhoyn
auTdxBovwy KaAAiEpyoUupuevwy TTOIKIAIWY TNG ApTTEAOU aTTd TO vnoi TNG Kpntng, EAAGDO»

11:40 AnuniTpiog Tdokog (EAANVIKSG ewpyikog Opyavioudg AHMHTPA, EAAGDQ): «[Mpog éva €BVIKO
oX£010 dlaxeipIong Kal agloTroinong Tou YEVETIKOU UAIKOU TNG AUTTEAOU yia BILOCIKN auTTEAOUpPYIa Kal
OIVOTTaPAYWY»

11:00 EpwTnoeig

11:15 Philippe Moustier (Aix-Marseille University-CNRS-Telemme, [aAAia): «MeTtaBoAég Tng
TTOIKIAIOKAG oUVOEONG Kal TTONITIKEG YIO TNV TTOIOTNTA OTOUG AUTTEAWVEG TNG MpoPnykiag Katd Toug
XIX-XXle aiwveg»

11:35 AmméoTolog 1Tupog (MavemoTtiuio Kpntng, EAAGDQ): «Mopiakr) atmmoTuTtwon Kal TTaAdiwon
oivwv KpnTIKWV TTOIKIAIWV»

11:55 Karepiva Mmvidpn (MewTtrovikd Mavemotiuio ABnvwy, EAAGdQ): «[Mpocdioplopds Twv
TTOAUQQIVOAWYV KAl TNG AVTIOEEIDWTIKAG IKAVOTNTAG EKXUAIOUATWY PAOIOU KAl YIYAPTWY OTAQUAILV
TTOU KaAAIEpyoUvTal OTRV TTEPIOXH TNS KpNTng»

12:15 Epwtnoeig

12:30 - 13:45 Nsvpa
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13:45 Eionyntikn opiAia: Mapia NikoAaviwvdkn (MMavemoTtiuio Boupyouvdiag, MaAAia): «Mwg n
XNueia utropei va TpoBAEwel To duvapikd TTaAdiwWOoNG TWV 0iVWV: EQaPUOYr) O€ dIAQOPETIKA terroir
AEUKWV 0ivwvy

14:05 MapouAa Anpotroulou (ApioToTéAcio MavetmioTAuio Ocooalovikng, EAAGdQ): «H tTpoéAsuon
Tou Brettanomyces bruxellensis ota eAANVIKA Kpaoid»

14:25 Michele Guilloux-Benatier (MavemoTtipio Boupyouvdiag, MaAAia): «H uyielivi Twv oivwv: o
POAOG TWV PIKPOOPYQVICHWV?»

14:45 TMavayiwTtng Apatritoag (Centre, Fondazione Edmund Mach (FEM, San Michele all’Adige,
ITaAia): «Mia evnuepwuévn oulnTnon yia TNV TTaAQiwon Tou 0ivou Kal TIG BEIOEIGH

15:25 Epwtnoeig
15:40 AlGAsIppa KO@E Kol CUVESPIa avapTnHEVWYV avakoivwoewv (Posters)
16:00-18:30 ZYNEAPIA |l <OINOZ, MEZOTEIAKH KAI KPHTIKH AIATPOO®H KAI YTEIA»

16:00 EionynTikn ouiAia: Norbert Latruffe (Mavemotiuio Boupyouvdiag, NaAAia): «Oivog,
Meooyelakn Alatpo@r] kai Yyeia, éva I0TOPIKO TPITITUXO TTOU £COKOAOUBE va gival ETTIKAIPO»

16:30 Jean-Robert Pitte (Academy of Sciences Moral and Politic France): «Kautravitng oivog, pia
QPAPUAKEUTIKN aywyn yia Tnv veupacBéveia Tou BaolAid AoudoBikou Tou 150u»

16:50 Morgan Poggioli (MavemmoTtiuio Boupyouvdiag, MaAAia): «MeTagu Tng uyeiag otnv epyacia
Kl TNG KOUATOUPOG TOU €PYACOPEVOU: TO EPWTNHA TOU OIVOU TWV «TTPOAETAPIWVY oTNV [MaAAia
METOEU TWV BdUO Maykoouiwy MoAEPwV»

17:10 Epwtnoeig

17:25 Sénia Fedoul and Olivier Jacquet (MavemoTApio Audv I, MavemoTiuio Boupyouvdiag,
"aAAia): «loTopia TG UYEIOVOUIKAG TToIOTNTAG TwV Oivwy. O1 KaVOVES yia TNV OOKIUN TNG IOTPIKAG
TEXVOYVWOIAG KAl TIG OIVOAOYIKEG TTPAKTIKES (11O TO TEAOG TOU 190U alwva oToV 210 AIVA)»
17:45 PiCog AtrooTolog (MavemmoTtripio Kpntng, EAAGBQ): «H KpnTikr d1aTpo®r o€ avTidIaoTOAN HE
TIG OUVEXWG METOAAQOOOPEVEG OONYIES yIa TNV dIATPOPN KAl Ol ETTITITWOEIG OTN dNUOCIA UyEia»
18:05 Epwtnoeig

18:20 Mapouaciaon Kpntikwyv Oivwyv (Wines of Crete)

18:40 NevoTikn doxkip KpnTiIKwyv oivwyv

TTEMTITH 24 MAIOY
TTOAITISTIKO KENTPO HPAKAEIOY

09:00- 12:45 SYNEAPIA Il <OINOS, MESOTEIAKH KAl KPHTIKH AIATPO®H KAI YTEIA»
(SYNEXEIA)

09:00 Eionyntikn oulAia: Mpokoétioc Mavidrng (Mavemothuio ABnvwy, EAAGSa): « EAaidAado Kal
oivoc, 0 akpovywviaioc AiBoc 1nc MeooyelakAC SIaTpo®NC: £vac yovadikOC auvOuaouoC BIOEVEPYWYV
UVIEIVWV CUCTATIKWY»

09:30 Jean-Pierre Rifler (Centre Hospital Center of Haute Cote-d’Or, NaAAia): «Eival o oivog éva
UYIEIVO TPOPINO? »

09:50 Gérard Lizard (MavetmoTtiuio Boupyouvdiag, MNaAAia): «Z0ykpion TNG ETTAYWYNRS VEUPWVIKAG
dlagpopoTToinong ato dIAQOPETIKNG EVWOEIG: veupoTTeTTidIa (octadecaneuropeptide (ODN)), peTIVOIKO
0&U Kal TTOAUQAIVOAES (peoBEPATPOAN, atTiyevivn) eUBOKOPEVEG 0TV Meooyelakh dlaTpo@r»

10:10 Joél De Leiris (Mavetmiotiuio MNkpevouTA, MaAAia): «O poAog TG Aeyuovwdoug diadikaoiag
oTnVv aBnpookANPwWaon: KOPSIOTTPOOTATEUTIKA ATTOTEAECOUATA TNG ECOYEIAKAG OIATPOPC»

10:30 Epwtnoeig
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10:45 AIGAsIppa KO@E KOl CUVESPIa avapTNHEVWYVY avakoivwoewyv (Posters)

11:05 Annita Toffanin (MavemoTtuio Midag, ITaAia): «Agresto ammd avwpiga oTa@UAIa OpYyaVvIKAG
KAAAIEPYEIQG TTAPOUCIACEl QVTIMIKPORIAKr dpdon»

11:25 Nikog Podotraiog (MavemoTthpio KpAtng, EAAGDQ): «KatavdAwaon oIVOTTVEUPATWOWY TTOTWV
KAl OOTIKI TTUKVOTNTO-PALA JETALU VNOTEUOVTWY KOl JN»

11:45 EMNOCAGBer ®PpaykotmmoUAou (Xapokotreio [Mavemotiuio, ABAva, EAAGda): «Kapdio-
TIPOOTATEUTIKEG OPACEIG EPUBPWV KAl AEUKWYV 0ivwy aTTd Ta vNold Tou loviou»

12:05 EAévn MauAidou (Mavemotriuio Alyaiou, EAAGBQ): «O oivog: évag TTOAUTINOG TTapdyovTag
Makpolwiag Kal TTpOANWNGS XPOVIWY VOO UATWV»

12:25 Epwtnoeig
12:40 - 13:40 NeOpa

13:40 - 18:20 ZYNEAPIA |1l «<TTAPAAO=IAKES KAl TTOAITISMIKEE AIASTASEIS TOY
AMTTIEAIOY, TOY KPASIOY KAI THS YTEIAZ»

13:40 EionynTiknA opiAia: Katepiva Kétraka (Mavmremotripio KpAtng, EAAGDQ): «Apxaiog oivog atro
Ta vnoid Tou Alyaiou»

14:10 Mapia ToouTtrn (MavemoTruio Boupyouvdiag, MaAAia): «O oivog wg €01IUIKO TTOTO»

14:30 Aline Brochot (MavemmoTtruio Mapiol 1 Zoppovvn, MNaAAia): «H diakpitr) 6€on Tou oivou oTnV
TTpowOnon TNG yaoTpovouiag Tng Nikaiagy

14:50 Epwtnoeig

15:05 Zwtpiog K. M1TOANG (Finest Greek Tastes Network of Municipalities, EAAGdQ), Mewpyiog MitTag
(Greek Gastronomy Guide, EAAGDQ): «[aOTPOVOMIKEG KOIVOTNTEG KOl EAANVIKOG yaOTPOVOUIKOG
TTONITIONOG»

15:25 Zrepavia Kahoyepdkn (Mavemotiuio KpAtng, EAAGdQ): «Aigpelvnon Twv TTapayoviwyv
KaBopiopou TNG KatavaAwong aAkoOA og deiypa EAAAVwY @rnwv»

15:45 Epwtnoeig

16:00 AlGAcIppa KO@E KOl OCUVESPIa avapTNHEVWYVY avakoivwoewyv (Posters)

16:20 Eiprivn Zneakn (EAANVIKG AvoikTo Tavettiotiuio, EANGSQ): « AUTTEAOOIVIKA KANPOVOuId Kal
TTPOOTITIKEG BIAPUAAENG KAl AVATTTUENG MECW TTONITIOTIKWY KAl EKTTAIOEUTIKWYV dPATEWV»

16:40 AnuATtpng Nouoaoiog (Mavetmiotiuio Ocooaliag, EAAGda), Laurent Rieutord (MavemoTruio Cler-
mont-Auvergne, NaAAia): «Avavéwon Tou @ecoaAIKoU auTTEAWVA: VEOI TTAPAYOVTEG KAl KANPOVOUIG»
17:00 ZtéNiog MavoAioudng (MewAdyog, EANGDQ): «AIONYZZOZ/MpwTapxik& JOVOTTATIO EKOTOONG
— TIVEUMOTIKOTNTOG»

17:20 Epwtnoeig

17:30 Mapouaciaon kpnTIKWV eAaidAadwv (EATO, AHMHTPA)

18:00 Aoxipnl KpnrikoU EAaiéAadou

20:30 EopTaoTikO deinmmvo (ktpa Mmoutapn, ZKaAdvi)
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TTAPASKEYH 25 MAIOY
TTOAITISTIKO KENTPO HPAKAEIOY

09:00-12:10 ZYNEAPIA IV «OINOSZ, TASTPONOMIA, TOYPIEMOS, KAl ANATITY=H»

09:00 EionynTikn ouiAia: Sophie Lignon-Darmaillac (MavetmmoTiuio Mapiol 4 YopRovvn, FaAAia): «Oi
0100 pOUEC TWV OiVWV OTNV OIVO-YOOTPOVOUIa»

09:30 AnunATtpiog Kupitong (ApiototéAelo TMavemoTApio Oeooalovikng, EAAGDQ): «Auvapikod
TTAPAYWYNG OiVWV TTOIOTNTAG OPICHEVWYV TOTTIKWY OIVOTTOIRCIKMWY TTOIKIAIWV APTTEAOU TNG OpAaKNne»
09:50 Eric Le Fur (Inseec Business School, Mmopvtw, IaAAia): «Ta ¢nTAPATA TWV ETIKETWV
TIPOEAEUONG YIA TIG HECOYEIAKESG EAAIOTTAPAYWYEG XWPES

10:10 Joélle Brouard (Terroir Manager, aAAia): «Terroirs TnG KatavAAwong: O KOOPOG TNG
TOTTOBETNONG TWV Oivwy. To TTapddelypa Twv oivwyv Beaujolais»

10:30 Epwtnoeig
10:45 AIGAsIppa KO@E KOl OCUVESPIa avapTNHEVWYVY avakoivwoewyv (Posters)

11:05 France Gerbal-Medalle (MavetmoTtuio Touhoulng Jean-Jaures, ['aAAia), Marie-Ange Lasméne
(Parole, Parole agency, €éBvoAdyog, aAAia): «Oivotoupiopdg otnv Trepioxr) Vidourle-Camargue
OTTOU BIOCTAUPWVOVTAI N YEwypPagia Kal N eéBvoAoyia»

11:25 Laurence Dujourdy, Yves Le Fur (AgroSup NTilév, aAAia): «OpyavoAnTrTiK EETAON YIA YIO
véa TTPOCPOPA VO TTOTNPIOU OiVOU»

11:45 Eiprivn OcodwpakotrouAou (Agricultural Economic Research Institute, EAAGSQ):
«XPNOIYOTIOIWVTAG TN CUCTNMIKI avdAuon yia TV ouv-Onuioupyida evOg BIWPATIKOU EKTTAIOEUTIKOU
TTPOYPAUMATOG VIO TO OTEAEXN TNG OIVOTTOINTIKAG BlounXaviag»

12:05 Joél Rochard (IFV, NoAAia): «H cupBoAr} TG BIOTTOIKIAGTNTOG OTOV OIKO-OIVOTOUPIOHO TwV
NPWIKWVY APTTEAWVWV: TTAEOVEKTHATA KAl TTPOCOOKIESY

12:25 Epwtnoeig
12:40 N'evpa ka1 ouvedpia ocuvedpia avakoivwoewyv (Posters)
14:00 - 18:00 TeXVIKEG EMOKEYEIG
2ABBATO 26 MAIOY

MoAimioTIKN ekdpopn: ApyaloAoyiko pouceio HpakAgiou, ApxaloAoyikoi xwpol Tng Kvwooou
Kai Tng DaioTou.
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CONFERENCE INAUGURALE
OPENING LECTURE
ENAPKTHPIA OMIAIA

THE NEW ERA OF GREEK WINES

Dr Kotseridis Georgios
Agricultural University Athens

ABSTRACT

In the 70s, the Greek market of bottled
wine was very limited, since there were only
four companies prevailing, other than wine
cooperatives that existed. During 80s, an im-
portant development took place, as new eno-
logists educated in France, Australia, Italy and
California assisted to the improvement of the
quality of the wines. New plantations of cos-
mopolitan international varieties showed that
Greece can produce high quality wines. At
the same time, well-equipped wineries were
founded, setting the standards for the produc-
tion high-end wines. Nowdays more than 700
wineries produce wines in Greece. However
a big change has happened, as local varieties
are actually more and more used and all the
wineries produce at least 2-3 labels based on
local varieties.

The local varieties is the big challenge of the
Greek wine industry, as it seems to be the
only passport for exports. During the last 20
years people learned about Assyrtiko, Agiorgi-
tiko, Xinomavro, Moschofilero and Malagouzia.

Despite the fact that there are more than 300
varieties, the wineries use not more than 15-20
local varieties. The reason is the luck of scien-
tific knowledge concerning the viticulture and
the optimum procedures to apply for these va-
rieties as also the most adequate enological
protocols in order to express better the senso-
ry character of these varieties. The setting up
of master studies and two important funded
research projects (Hellenoinos, CloseViva), star-
ting on June will assist on this way, to gain in-
sights on Greek varieties and then educate the
new Greek enologists in order to exploit better
the enological potential of Greek varieties.
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SESSION | - <TERROIRS, CEPAGES ET PROCEDES
OENOLOGIQUES»

OENO-TECHNOLOGIES IN CRETE
FROM MINOANS TO THE 2 1TH CENTURY

Kalliopi A. ROUBELAKIS-ANGELAKIS
Department of Biology, University of Crete

\Voutes University Campus, 70013 Heraklion, Greece

ABSTRACT

Greece and Crete have been the site of
development and cross-road of civilizations for
millennia. Homer in his ‘Illiad' and ‘Odyssey’,
Plato and Xenophon in their ‘Symposium' and
Athinaios in ‘Dipnosophistes’ refer to the fa-
mous wines of antiquity. In Greek mythology,
the demigod Dionysus (Roman name: Bacchus)
- son of Zeus - invented the grapevine and the
winepress. Grape growing in Crete started as
early as ca. 4000 BC. No wonder that the oldest
wine-press (ca. 3500 years old) was found in the
region of Vathipetro, in central Crete. Impres-
sive amphorae, vast underground wine storage
facilities and relevant drawings in Minoan Pa-
laces provide evidence not only of wine’s cen-
tral role in the life of the island, but also of
the sophistication of the Minoans’ know-how.
Eversince, the oenotechnologies have been un-
der continuous evolution. Viticulture and oe-
notechnologies continued and flourished du-
ring the Classic, Hellenistic and Roman ages
and during the Venetian era, when wine was

the main export product of the island. This
trade continued until the Ottoman occupation
in the 15th century, when wine production
in Crete largely declined. In this brief over-
view, "a glance" of historical evidence found
on Crete for oenotechnologies through centu-
ries is presented. More specifically, the evolu-
tion of oeno-technologies from prehistoric to
medieval times (ca. 3,200 BC-1,200 AD), early
and mid-modern times (ca. 1200-1900 AD), and
contemporary times is considered. In Minoan
times, grapes were crushed in pottery or in
curved rocks, called "patitiria’. The wine was
stored in underground containers. Later, at the
Hellenistic times, the "patitiria" and the storage
rooms were constructed outdoors using the
stones of the area. Later, at the beginning of
the 19th century, wineries started to be built
and the viti-enological section to be moder-
nized. It is evidenced that the ancient tech-
nologies are still in practice proving that by
looking in the past, we can design the future.
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CHARACTERIZATION OF GRAPES AND WINE IN ARCHAEOLOGICAL REMAINS AND MO-
DERN CULTIVARS IN CRETE: A COMBINED METABOLOMICS AND MOLECULAR GENETICS
APPROACH

Vassilis P. Petrakis!, Evangelia Avramidou?, Andreas Doulis?, Panos V. Petrakis*

'National Hellenic Research Foundation, Institute of Historical Research, Department of Greek
and Roman antiquities, 48, Vassileos Constantinou Ave,, 11635 Athens, Greece vpetrakisrm@yahoo.

ar

2Institute oF Mediterranean Forest Ecosystems, Laboratory of Genetics, Terma Alkmanos, 11528

Ilissia, Athens, Greece avramidou@ fria.gr

% Institute ofF Olive Tree, Subtropical Crops and Viticulture, Laboratory of Plant Biotechnology &
Genomic Resources, Hellenic Agricultural Organisation “DEMETER", Kastorias 32A, GR-71307

Heraklion, Greece andreasntoulis@yahoo.qr

“Institute oF Mediterranean Forest Ecosystems, Laboratory of Entomology, Terma Alkmanos, 11528

llissia, Athens, Greece pvpetrakis@ fria.gr

Keywords: wine, metabolomics, genomics, mobile CBT dendrogram

ABSTRACT

A central issue in archaeology, biology,
food chemistry, and health is the characteri-
zation and utilization of jars used for storing,
serving and drinking wine and grapes since
ancient times. Knowledge of the Vitis vinifera
cultivars, which were used by ancient people
may lead to important answers about human
relations and communications from past to pre-
sent. However, the scarcity and unsuitability of
the examined material excavated in archeologi-
cal spots and even jars and sherds deposited in
museums, led us to device a method that com-
bines the benefits of the ‘metabolomics’ and
‘molecular genetics’ approach both under the
umbrella of the biostatistical technique ‘multi-
variate classification of binary trees’.

The markers in the metabolomics approach are
usually secondary metabolites, which predomi-
nantly are small molecules that are end-pro-
ducts of metabolic pathways in all organisms
such as grape, wine, yeast, and all the chemical
reactions associated with the transformations
and oxidations associated with winemaking
and wine-ageing. The separation of metabo-
lites in volatiles and non volatiles is linked to
the prevailing conditions of the archaeological

material and it defines the analytical method
such as GC-MS, NMR, FTIR, X-ray diffraction
crystallography, HPL.C, UPLC, or LPLC. The
metabolites usually found in these materials
are lipids, amino acids, terpenoids and phenols
(found in resins of pines [Pinus brutia and P.
halepensis|] and lentisc [Pistacia lentiscus]). For
solid materials such as scraped material from
the internal walls of storing or serving ves-
sels, and transporting amphorae in ship cargos,
scanning electron microscopy and X-ray dif-
fraction crystallography greatly aids the che-
mical and material analysis of wine and other
food items.

In molecular genetics approach we focus on
microsatellite markers (Simple Sequence Re-
peats - SSR) which possess many important
properties such as [1] wide genomic distribu-
tion, [2] high polymorphism, [3] multiallelic
nature, [4] codominance mode of inheritance
and [5] transferability of SSR primers which is
strongly linked to the previous properties. In
this way, SSRs can be used in varietal / culti-
var identification. Those properties of SSR are
useful in the archaeology since they can pro-
bably verify economic and trade connections
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between communities or cultures.

Because of the lack of ancient genetic struc-
ture in Vitis vinifera populations (its domesti-
cation started 6000BC) it is expected that the
common employed phylogenetic reconstruction
techniques cannot be applied in the case of
ancient and modern grape cultivars. Instead
we analyzed the metabolomics and molecular
genetics data with the construction of a mobile
that is the dendrogram of binary tree classi-
fication procedure (CBT). This algorithm has
been used for the classification of olive tree
cultivars with impressive success. The most
important feature of the algorithm is the abi-
lity to handle binary variables (presence / ab-
sence). In this way, the risk of volatilization of
transformation of the sampled compounds is
avoided. Adjunct to CBT method is the ability

to infer the monophyly of olive cultivars grown
in Greece. This last task was aided by using
phylogenetic methods that detect monophyly
that is the origin of a set of cultivars from one
branch of the evolutionary tree.

All the methods which were employed and
combined for this purpose, they have been
recently used due to their increased resolu-
tion, wide availability and low economic bud-
get needed. The instrumentation and reagents
which are needed for metabolomics and mo-
lecular genetic approach acted mainly towar-
ds the formation of multidisciplinary teams of
labs and workers which would have been pre-
viously impossible.
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GENETIC DIVERSITY AND STRUCTURE ANALYSIS ASSESSED BY SSR MARKERS IN A LARGE
COLLECTION OF INDIGENOUS VITIS CULTIVARS FROM THE ISLAND OF CRETE, GREECE.

BIBI C. Androniki', GONIAS D. Evangelos!, and DOULIS G. Andreas

'Laboratory of Plant Biotechnology, Hellenic Agricultural Organization DEMETER (ex. NAGREF),
Institute oF Olive Tree, Sub-Tropical Crops and Viticulture, P.O. Box 2228, GR 71003 Heraklion,

Greece.

ABSTRACT

Background: Grape (Vitis vinifera L. is a crop
of major economic importance. The shift in
favor of modern monoclonal cultivars resulted
in the decrease or even disappearance of re-
gional cultivars. A large number of accessions
exists but their use for crop improvement is
limited due to the lack of information on ge-
netic diversity and structure. The indigenous
grape cultivars in the island of Crete, Greece
represents one of the oldest populations of the
species; nevertheless, very scarce information
is available about its genetic structure. In the
framework of the present research an effort
was undertaken in order to collect and to pre-
liminary characterize indigenous grape culti-
vars from Crete with the help of microsatellite
markers.

Material and Methods: In order to ensure a
wide and representative sampling, materials
corresponding to a series of cultivars from
most of the grape cultivating areas of Crete
as well as commercially available propagules
were collected. Eventually, a broad germplasm
collection representing 44 inferred cultivars
indigenous to Crete including 37 wine and 7
table cultivars were fingerprinted employing
thirteen (13) standardized simple sequence re-
peat (SSR, microsatellite) loci. SSR allelic ana-
lysis and a similarity dendrogram construction
(cluster analysis) was followed by a hierarchi-
cal STRUCTURE and admixture analysis.

Results: Following an initial screening em-
ploying the 13 SSR loci a total of 163 accessions
were retained for further analysis. The mean
observed (Ho) and expected heterozygosity (He)
were 0.7372 and 0.1686, respectively. The cu-

mulative probability of identity was very low
with a value of 318 x 10°* According to clus-
ter analysis twenty-four (24) distinct cultivars
were identified. In addition, fourteen (14) cases
of synonyms (such as ‘Athiri’ - “T'hrapsathirf’,
‘Romeiko’ - “IT'sardana’, ‘Kotsifali’ ‘Kotsifoliatiko’,
‘Liatiko’ - ‘Kotsifoliatiko’) and ten (10) groups of
homonyms involving cultivars such as ‘Athir?’,
‘Kotsifal?’, ‘Akominato’, ‘Kotsifoliatiko’ were also
identified. Genetic structure analysis provided
evidence for significant population stratifica-
tion. A maximum value of the rate of change
in the log probability of data structuration was
revealed at K = 3 according to Evanno’s me-
thod. Consequently, three genetic groups (puta-
tive ancestral populations) were inferred from
the admixture analysis. Hierarchical structure
analysis revealed further stratification within
each of the three ancestral populations.

Conclusions: The molecular characterization of
indigenous grape cultivars of Crete contributes
to the knowledge of the overall genetic diver-
sity of the species while it provides insights
into the genetic structure of a historical ger-
mplasm given that grape cultivation in Crete
dates back 4,000 years. The Greek and Cre-
tan vineyard is one of the oldest in the world
and, despite its small size, it is genetically quit
polymorphic with a relatively high number of
cultivars. In the future, molecular genetic in-
formation, presented in this study, along with
morphological (ampelographic) data will provi-
de an intergraded characterization of existing
diversity and will allow for its use in breeding
efforts and in commercial viticulture.
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TTPOX ENA EONIKO =XEAIO AIAXEIPIZHEZ TOY EAAHNIKOY TENETIKOY YAIKOY TH=
AMTIEAOY TIA BIQZIMH AMTTEAOYPTIA KAI OINOTIOIIA

A. Taokocg', I MepkoupormmouAog’, A. KarraloyAou', A. MirawAn’, . Zauavidng'kar A. Toaykapdkou?

"Tunua AuttéAou ABnvwy, Ivaritouro EAIGg, Yrorpommikwyv @utwv kai AuttéAou, EAANVIKGS ewpyIko¢
Opyaviouoéc — « AHMHTPA», 141 23, Auk6Bpuon, EAAGOa

2Tunua Autrédou, NAaxavokouia¢ AvBokouiac & Purompoortaaiag, Ivorirouto EAIGg, Ymorpomkwy
Qurwyv kai AuttéAou, Mewpyikos Opyaviouos — « AHMHTPA», HodakAgio, EAAGOa

demetris.taskos@agmail.com

Né€eic kAs1d1a: climate change; grapevine germplasm,; Greek vineyard

ABSTRACT

O T1aykOéouIOG QUTTEAOOIVIKOG TOUEAG
QVTIMETWTTICEI AAAAYEG OTO OIKOVOUIKO, EUTTOPIKO,
KAl QUOIKO TTEPIBAAAOV, OI OTTOIEG avapéveTal
OTl Ba evraBouv oTo MPEAAOV. IBlaiTepa oI
TIPOCOMOIWOEIG  OEVAPIWY  TNG  KAIPOTIKAG
aAayng TTPoBAETTOUV  BPAMPATIKEG  aAAayEg
OTNV YEWYPOQIKA KATAVOMN TNG TTapaywyng,
TNV BIwWoIOTATA, KAl TNV QVTAYWVIOTIKOTNTA
TWV ETTIXEIPACEWY TOU APTTEAOOIVIKOU TOUEQ.
2TPATNYIKEG TTPOCAPUOYAG OTIG OAAAYEC QAUTEG
TTeEPINAPBAVOUY TNV YEWYPOAPIKT LETATOTTION TWV
(wvwyv KoANEpYEIaG TNG APTTEAOU, METAPBOAEG
OTO TIPOPIA  TWV  UTTOPXOVTWYV  TTPOIOVTWV
KaBw¢g Kkal  UETABOAEG  oOTnv  TEXVOAoyieg
TTAPAYWYNG OTOV QUTTEAWVA KAl TO OIVOTTOIEIO.

QoT1600, n alomoinon TNG TTAOUCIAG YEVETIKAG
TTAOPAAAGKTIKOTATAG TNG QUTTEAOU AVAMEVETAI va
ATTOTEAECEI TO ATTOTEAEOUATIKOTEPO PECO YIA TNV
TTPOCAPHOYN TNG AUTTEAOOIVIKNAG TTAPAYWYNAG OTIG
eTTEPXOMEVEG aAAayEC. O EAANVIKOS auTTeEAWVOG
O100€Tel 101aiTEPA TTAOUCIO YEVETIKO UAIKO, aAAd
MOVO éva TUAMA TOu UAIKOU auTou agloTrolsiTal TTi
TOU TTAPOVTOG aTTO Tov EAANVIKG AUTTEAOOIVIKO
TOMEQ. 2TNV €pyaoia auth UTTOoTNPICOUME OTI, N
xapa¢n piag EBVIKAG oTpatnyikig yia TNV TaxeEia
KAl QaTTOTEAEOUATIKN a&loTToinon Tou ynyevoug
YEVETIKOU UAIKOU Tng AuTréAou gival Kpioiun yia
TNV Biwaoigotnta Tou EAANVIKOU AuTreAooivikou
TOMED KAl TTPOTEIVOUME €va OXAMO opyavwong
Kal UAOTTOINONG QUTAG.
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MUTATIONS DE LENCEPAGEMENT ET POLITIQUES DE QUALITE DANS LES VIGNOBLES
PROVENCAUX. XIX-XXIE SIECLES

Philippe Moustier, Professeur agrégé de geéographie, Docteur, UMR 7303 Telemme, Aix-Marseille
Université - CNRS, philippe.moustier@wanadoo.¥r, 7 impasse de la bastide des Garrias, 13710 Fuveau

Fredéric Moustier, Doctorant en histoire contemporaine, UMR 7303, Telemme, Aix-Marseille Univer-

Sité -

CNRS, frederic.moustier@gmail.com, 7 impasse de la bastide des Garrias, 13710 Fuveau.

Mots-clés : cépages, qualité, appellations d'origine, Provence

RESUME

Le vignoble provencal a connu, comme
ses homologues francais, dimportantes mu-
tations depuis la crise phylloxérique. La pro-
duction, dominée par des vins courants, no-
tamment des rouges, est marquée a partir des
années 1950, par une progression des vins de
qualité, amorcée entre les deux guerres mon-
diales par une élite viticole. Cette derniere pé-
riode correspond aussi a larrivée dans le vi-
gnoble de nouveaux acteurs les coopératives,
qui rapidement concentrent une part majeure
des volumes. A partir des années 1970-1980, la
part des vins rosés prend de plus en plus d'im-
portance, pour atteindre aujourdhui 85 % de
la production. Le vignoble provencal est deve-
nu le premier producteur mondial de rosés.

Chaque étape de ces mutations est marquée
par une évolution de I'encépagement, pour ré-
pondre aux nouvelles donnes culturales, tech-
niques ou (et) économiques. Cest ce que nous
souhaitons montrer dans cet article, en liaison
avec le jeu des différents acteurs, domaines et
coopératives, dans linstauration des politiques
qualitatives, liées notamment a la mise en place
des diverses appellations.

Plusieurs documents témoignent de la diver-
sit¢ de lencépagement provencal au milieu
du XIXe siecle, particuliérement celui entrant
dans la vinification des vins de qualité. Ces
derniers sont produits pour une bonne part
sur le littoral, ou des le XVllle siecle se met
en place une politique commerciale (Bandol,
Cassis ...). Hormis sur la frange littorale, ou les

vignes occupent souvent la totalité dune par-
celle (vignes pleines), dans la plupart de la Pro-
vence elles sont associées a dautres cultures
(1 ou 2 rangs de vignes intercalées entre une
bande cultivée).

Le phylloxéra touche durement le vignoble
provencal ; la plupart des cépages traditionnels
disparait lors de cette crise viticole sans précé-
dent. Rapidement le vignoble est reconstitué,
avec des cépages américains, des hybrides et
des viniferas greffés. Parmi ces derniers ceux
dominant les plantations sont des cépages gros
producteurs et peu qualitatifs (aramon, ali-
cante bouschet, grand noir de la calmette ...),
d'autant quils sont fréquemment implantés sur
des terres profondes, car la vigne a délaissé les
coteaux. Cependant dés la fin du XIXe et au
début du XXe siecle, une élite viticole replante
les cépages traditionnels (clairette, mourvedre,
braquet ...) afin de produire des vins de qualité.
Ce mouvement samplifie durant l'entre-deux-
guerres, débouchant sur les premiéres revendi-
cations dappellations dorigine. A cette époque
le carignan et lugni blanc se développent.
LAOC Cassis est mise en place en 1936. Du-
rant la Seconde Guerre mondiale de nouvelles
appellations voient le jour, Bandol et Bellet en
AOC, ainsi que les Cotes de Provence en ap-
pellation simple dans le cadre des arrétés de
taxation.

Apreés le conflit, le vignoble se renouvelle peu
a peu en liaison avec les reglements dencépa-
gement et la montée en puissance des appella-
tions (AOC Palette, VDQS : Cotes de Provence
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et Coteaux d’Aix). Le cadastre viticole (1958)
permet de faire un point complet sur Pencépa-
gement. Les trois cépages les plus importants
sont le carignan, Paramon et I'ugni blanc. Le
grenache et le cinsaut progressent cependant
avec le développement des appellations. De-
vant les crises de mévente des vins courants
dans les années 1970-1980, les surfaces produi-
sant des vins ordinaires se rétractent, tandis
que celles vouées a la viticulture de qualité
s’étendent.

Le plan de restructuration du vignoble, puis
le passage des VDQS en AOC, renforcent les
cépages qualitatifs, grenache et cinsaut, au
dépend du carignan et de l'ugni blanc. Des
cépages a fort potentiel aromatique tres peu
présents en 1958, syrah, cabernet-sauvignon
et rolle se développent ; le mourvedre s’étend.
Peu a peu ces cépages simposent dans le vi-
gnoble provencal, ou les vins rosés montent en
puissance depuis les années 1970-1980.

Aujourd’hui 'encépagement est toujours mar-
qué par la pluralité des cépages, mais il tend
a Suniformiser autour de quelques variétés
principales dans les vastes appellations proven-
cales, dominées par les vins rosés. Pour les vins
de pays, ou la gamme des cépages admis est
plus large, sont apparues aux cotés des cépages
implantés en Provence, des variétés marquant
d’autres vignobles (merlot, pinot, chardonnay,
sauvignon, viognier...) et un cépage assez reé-
cent le caladoc.

Au sein des appellations provencales, des dis-
tinctions demeurent au niveau de Pencépage-
ment, mais aussi des couleurs des vins produits,
entre les plus vastes et celles de taille modeste
mais ayant accédé précocement au controle.
Dans les appellations les plus étendues, Cotes

de Provence, Coteaux d’Aix-en-Provence et Co-
teaux varois en Provence, trois cépages rouges
dominent (grenache, cinsaut, syrah) et un blanc
(rolle). Les cépages secondaires permettent de
différentier non seulement les grandes appel-
lations entre elles, mais aussi les dénominations
terroirs, dans le cadre de la hiérarchisation en-
gagée dans les Cotes de Provence, le vignoble
provencal le plus étendu (20 000 ha).

Les AOC anciennes, dont la production n’est
pas centrée sur les vins rosés, ont un encépa-
gement plus diversifié. A cassis ou les vins
blancs dominent, marsanne, clairette et ugni
blanc régnent en maitre. A Bellet, ou la pro-
duction est équilibrée entre les trois couleurs,
la folle noire, le braquet et le rolle ancienne-
ment implanté ici, typent les vins. Le décret
pour les cépages secondaires de I'appellation
Palette, essentiellement partagée entre vins
blancs et rouges, est un véritable catalogue de
cépages provencaux oubliés, encore présents
sur le chateau de la Simone. Dans Pappellation
Bandol, ou le rosé ne cesse de renforcer sa
place depuis plusieurs années, le cépage tradi-
tionnel le mourvedre domine tou jours, associé
au grenache et au cinsaut.

Comme lors de la mise en place des appella-
tions, des expérimentations débutent dans ce
vignoble méditerranéen pour étudier, face au
réchauffement climatique, le comportement
de divers cépages, afin de conserver la typicité
des vins, notamment des rosés : fruité, aromes,
fraicheur et degrés autour de 12° - 13°. Tous les
acteurs de la filiere sont mobilisés pour repé-
rer des cépages mieux adaptés a la nouvelle
donne climatique et permettre, si nécessaire,
une évolution des cahiers des charges des ap-
pellations.
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MOLECULAR FINGERPRINTING AND AGING OF WINES FROM CRETAN CULTIVARS

Maria Amargianitaki, and Apostolos Spyros

NMR Laboratory, Department of chemistry, University oF Crete, Heraklion Crete, 710003 Greece

Mail : aspyros@uoc.gr

Keywords : NMR spectroscopy, wine analysis, indigenous cultivars, metabolomics

ABSTRACT

NMR spectroscopy is a powerful analy-
tical tool for the identification of organic com-
pounds in wine. [1,2] In the present contribu-
tion, the analysis of wines vinified from four
different indigenous Cretan cultivars ie. Kotsi-
fali, Mantilari (red), and Vilana, Dafni (white)
will be presented. 1H and 31P NMR spectros-
copy combined with multivariate statistical
analysis methods (PCA, OPLS and OPLS-DA)
was used to investigate the metabolite and

phenolic profiles of the wines, and analyze the
molecular fingerprints of different indigenous
Cretan cultivars. Furthermore, the changes in
the wine metabolome during aging in diffe-
rent types of wooden barrels (French and
American oak, acacia, chestnut) and in inox
tanks (with and without technological aging)
for twelve months were also studied, for two
consecutive harvest seasons, 2012 and 2013, and
will be presented.
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Figure: OPLS modeling of aging of red wines produced from two Cretan cultivars
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ABSTRACT

The Cretan vineyard is characterized by a large
number of indigenous cultivars and biotypes
which remain almost unexploited in terms of
their different phenolic content. The aim of
this study was to assay the polyphenolic content
and its antioxidant capacity of four red native
Cretan cultivars (Mandilaria, Kotsifali, Liatiko,
Thrapsa) and seven biotypes/ possible clones of
grape cultivar Liatiko (using high performance
liquid chromatography (HPLC) coupled with a
diode array detector and spectrophotometer).
Among the Cretan cultivars Mandilaria exhi-
bited high concentration of total anthocyanins,
total flavanols of seeds, antioxidant capacity of
skins, and also high weight of bunch and 50
berries; Thrapsa presented high concentration
of total phenolic compounds of seeds, total
flavanols and total flavonoids of skins; Liatiko
presented high total acidity, high concentra-
tion of total tannins of skins, total flavonoids
and antioxidant capacity of seeds while Kotsi-
fali exhibited high concentration of total tan-
nins of seeds.

Within the biotypes of grapevine variety Lia-
tiko, biotype 5 exhibited high concentration of
total phenolics of seeds, total flavanols of skins
and also high weight of bunch and 50 berries;
Diminitis presented high TSS, high concentra-
tion of total anthocyanins, total flavanols of
seeds, antioxidant capacity of skins; biotype 4
presented high total acidity, high concentra-

tion of total phenolics, total flavonoids and to-
tal tannins of skins, while biotype 2 presented
low total acidity, low concentration of total
phenolics, total flavonoids and total tannins of
skins, low antioxidant capacity of skins and
seeds.

The Cretan grapevine varieties recorded hi-
gher concentration of total phenolic of seeds,
total flavanols of skins, higher antioxidant
capacity of skins and seeds compared to the
varieties Cabernet Sauvignon and Merlot re-
garding the studied samples, while the French
varieties recorded higher concentration of to-
tal phenolics of skins compared to the Cretan
varieties.

These native grapevine varieties and biotypes
contained appreciable amounts of non-colored
phenols as well as anthocyanins, meaning that
they would be worthy of further study and use
for the production of quality wines.
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HOW CHEMISTRY CAN PREDICT WINES AGING POTENTIAL: APPLICATION TO DIFFERENT
WHITE BURGUNDIAN TERROIRS
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ABSTRACT

The reputation of wines with high added value relies on their aging potential. Indeed
these wines have the ability to maintain their varietal aromas while developing specific aroma
during aging. In the particular case of dry white wines, oxidation further relates to the actual
worldwide problem of premature oxidation, which concerns cellarworthy white wines within
just a few years after the vintage. Today, more than a decade after the problem first emerged,
its scope remains wide and the causes are poorly understood. Up to date, studies dealing with
premature oxidation were in their majority focused on the characterization of potent volatile
oxidation markers without giving any insights in the mechanisms controlling their formation. In
order to gain control of white wine oxidation mechanisms, high resolution mass spectrometry
metabolomics combined with sensory analysis were used for the analysis of a vertical series of
white Burgundy wines from nine different terroirs over a period ranging from 2002 to 2008.
Unsupervised statistical analysis of the tens of thousands of detected masses exhibited good ef-
ficiency discriminating them according their degree of oxidation evaluated by sensory analysis.
Supervised cluster analysis allowed the extraction of hundred masses whose intensity exhibited
decreasing and increasing trends according their degree of oxidation.
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THE ORIGIN OF BRETTANOMYCES BRUXELLENS/SIN GREEK WINE
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ABSTRACT

Microbial terroir starts to gain raising
interest due to the possible implication on wine
quality. Consumers are attracted by the au-
thentic nature and the quality of the product
as well as by the terroir experience. Even
if wine quality is difficult to be thoroughly
defined, the factors that contribute to qua-
lity attributes of the final product could be
explored. The meaning of microbial terroir
refers to the dynamics of the microbiomes
both in the vineyard and the winery. The

main interest is to focus on how each
specific ~ terroir, mainly the climate
and the soil, shapes the diversity of

microorganisms at a first place and how
these indigenous microflora could impact the
quality of the final product. Nevertheless,
correlation between the terroir and the
bottled wine quality should be looked
with an element of stoicism, taking into
consideration the multiple interactions
among various microbial species and the
chemical constituents during all the wine-

making steps. In our research, we focused on

the genetic diversity of Brettanomyces
bruxellensis isolated from greek wines.
Brettanomyces bruxellensis is the most

known wine spoilage microorganism, known
for the capacity to produce “horse” like
odors due to the production of ethyl phenols.
Interestingly the yeast species was found
in low percentage (6% of the tested wines)
and no unwanted odor was detectable due
to low population growth. We observed that
the isolated strains were genetically distri-
buted according to their origin and to wine
characteristics. Understanding if wine mi-
crobial signatures are linked to microbial
terroir is a first attempt to unravel the pos-
sible origin of the wine spoilage species.
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Univ. Bourgogne Franche-Comté, AgroSup Dijon, PAM UMR A 02.102, F-21000 Dijon, France
Laboratoire VAIMIS - Institut Universitaire de la Vigne et du Vin « Jules Guyot », Université de Bour-
gogne, rue Claude Ladrey, 21078 Dijon Cedex, France.

E-mail : michele.quilloux-benatier@u-bourgogne. fr

Mots-clés : mycotoxines, amines biogénes, microorganismes

RESUME

Au cours des dernieres décennies, une
plus grande attention est portée a la sécurité
alimentaire afin de protéger la santé humaine
que ce soit sur les contaminants chimiques,
physiques ou d’origine biologique. Le secteur
des aliments fermentés et donc le secteur vin
nécessite une attention particuliere en raison
de la complexité du processus de transforma-
tion biotechnologique. La recherche de conta-
minants d’origine naturelle et biologique tels
que les mycotoxines et les amines biogénes
est particulierement importante, car certaines
de ces molécules, notamment 'ochratoxine A
(OTA) pour les mycotoxines (néphrotoxique,
cancérigene ...) et I'histamine pour les amines
biogénes (allergene..), sont dangereuses pour
’homme si les doses ingérées sont trop élevées.
[’Union Européenne a d’ailleurs fixé une te-
neur maximale en OTA de 10 ng par kg pour
les raisins secs (raisins de Corinthe, sultanines
...) et de 2 pg par kg pour le vin (rouge, blanc
et rosé) et les autres boissons a base de vin et/
ou de mott de raisins. La méme teneur maxi-
male de 2 pg par kg est retenue pour le jus
de raisin (ingrédients a base de jus de raisin
dans dautres boissons y compris le nectar de
raisin et le jus de raisin concentré reconstitué)
et pour le moit de raisins et le moit de raisins
concentré reconstitué, destinés a la consom-
mation humaine directe (Réglement (CE) N°
123/2005).

La premiére partie de la communication sera
consacrée a la microflore de la baie de raisin.
La diversité des microorganismes rencontrés
dans cet environnement (levures, bactéries,

moisissures) sera présentée. Nous nous intéres-
serons plus particulierement aux moisissures,
microorganismes responsables de la production
de mycotoxines (aflatoxines, patuline, citrinine,
fumonisines et ochratoxine A). Les facteurs in-
fluencant le développement des moisissures
tels le cépage, la localisation géographique du
vignoble (beaucoup d’especes ochratoxinogénes
sont retrouvées dans les vignobles du pourtour
méditerranéen), le stade de maturation de la
baie de raisin, le climat, les pratiques culturales
... seront présentés. Nous discuterons des voies
de synthése de ces métabolites, des méthodes
de détection et de caractérisation des champi-
gnons impliqués et des moyens de controle de
ces populations.

La deuxiéme partie de la communication s’in-
téressera aux amines biogeénes. Ce sont des
composés organiques azotés de faible poids
moléculaire formés principalement suite a la
décarboxylation de certains acides aminés par
les microorganismes. Dans le vin, les amines
biogénes les plus abondantes sont : la putres-
cine, ’histamine, la tyramine, la cadavérine et
dans une moindre mesure la phényléthylamine.
Certaines de ces amines sont déja présentes
dans le moiit de raisin car elles ont été synthé-
tisées par la vigne mais la plupart d’entre elles
sont produites et accumulées au cours de la
vinification et I'élevage du vin par différents
microorganismes. Les teneurs produites sont
variables généralement de l'ordre de quelques
milligrammes par litre dans le produit fini
mais peuvent dans certains cas atteindre plu-
sieurs dizaines de milligrammes par litre. Nous
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ferons le point sur les travaux scientifiques me-
nés actuellement qui sont conduits de maniére
a répondre a trois questions importantes : i)
quel(s) microorganisme(s) est responsable de la
présence des amines biogeénes dans le produit
fini, ii) comment s’effectuent ces synthéses et
iii) quel role jouent ces amines dans le méta-
bolisme des microorganismes. I’objectif recher-
ché est de permettre au vinificateur de pouvoir
controler les populations impliquées dans ces
productions de manieére a limiter au maximum
la teneur en amines du vin fini.
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ABSTRACT

Wine is a unique food matrix, in which
grapes, yeasts, bacteria, oxygen, chemistry,
wood and humans collaborate to deliver one
of the richest matrices in terms of the number
of metabolites. The common oenological prac-
tice of adding the antioxidant and antimicro-
bial sulfur dioxide (SO2) has a major impact
on wine metabolomic fingerprint. Even if SO2
is indispensable in winemaking, sulfites are
among, food allergen, so legal limits have been
established for the maximum concentration of
this chemical in wine. On the other hand, the
recommendations about the minimum neces-
sary SO2 doses take in account very general
characteristic of the wine, such as wine style
(red, white, sparkling, etc) and pH. Therefore,
often expert/veteran enologists use SO2 based
in empirical knowledge.

Previously, through LC-MS based metabolo-
mics studies, a) the sulfonated monomeric and
dimeric flavanols (epicatechin and procyanidin
B2) were detected in red wine and were posi-
tive correlated with wine ageing and storage

conditions [1,2], and b) the sulfonated trypto-
phol and sulfonated indole lactic acid gluco-
side were detected in white wine and were
correlated with packaging oxygen [3] In this
study, we investigated these novel discovered
oenological reactions occurring between wine
metabolites and sulfur dioxide. The aims were
the synthesis of the above sulfonated metabo-
lites, the development of an LC-MS targeted
method and the analysis of a wide range of
wines. The general result was that the chemi-
cal profile of the oldest wines was strongly
characterised by sulfonated flavanols and in-
doles, indicating that could be fundamental
metabolites in explaining quality in both red
and white aged wines. Moreover, was found
that the sulfonation of tryptophan metabolites
characterised more white wines, in contrast to
red wines, where sulfonation of flavanols was
preferred. These findings offer new prospects
for more precise use of SO2 in winemaking
and maybe for wines with less sulfites.

Keywords: tannins, indoles, tryptophan, sulfur dioxide
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SESSION 1l -

« VIN, ALIMENTATION MEDITERRANEENNE,

REGIME CRETOIS ET SANTE»

VIN, NUTRITION MEDITERRANEENNE ET SANTE, UN TRYPTIQUE HISTORIQUE ET TOU-
JOURS D'ACTUALITE

Norbert Latrufife

Laboratoire Bio-PeroxIL, Université de Bourgogne, F-21000 Dijon, France

RESUME

I’histoire de la vigne et du vin remonte
aux royaumes d’Anatolie, aux Phéniciens et
aux civilisations gréco-romaines. L.e theme du
vin et sa perception dans nos sociétés occiden-
tales restent une permanence et une constante
actualité (Latruffe et coll,, 2017).

Le vin est synonyme de plaisir et d’¢change a
condition de ne pas en faire un médicament
et de rester dans une consommation maitrisée.
Clest un lien social.

Dans notre mode de vie traditionnel li¢ a notre
civilisation méditerranéenne multimillénaire,
le vin est un élément de bien-€tre et de santé
s’il en est fait un bon usage.

Depuis que 'homme a « découvert » le vin, ce-
lui-ci est largement présent dans notre alimen-
tation et dans notre culture. Cette relation entre
le vin et la nutrition est magnifiquement mise
en évidence avec les travaux de Serge Renaud
ayant conduit au concept du « French Paradox
» Auparavant, et empiriquement, ’lhomme s’est
rendu compte des bienfaits du vin sur sa san-
té avant Hippocrate, médecin-philosophe de la
Grece antique. Avant cette période, il y a eut
les égyptiens, les indiens et les chinois ; puis
ensuite, les romains, les arabes avant I'Islam,
les moines, les scientifiques comme Pasteur,
ou notre contemporain Serge Renaud, pere du
French Paradox ((Renaud et de Lorgeril, 1992).
Avec, comme toujours la rhétorique du « vin,

Norbert Latrufife, est professeur et membre du Comité d’Orientation de la
Chaire UNESCO, Culture et Traditions du Vin, ainsi que président de I'associa-
tion Nutrition Méditerranéenne et Santé (NMS).

antinomique de santé ».

La cuisine méditerranéenne est reconnue pour
ses bienfaits sur la santé car elle associe le vin
riche en polyphénols a une alimentation a base
d’olives (produisant de 'huile riche en acides
gras poly-insaturés - oméga 3) ; de fruits et de
légumes, riches en anti-oxydants ; des céréales,
riches en fibres, des fruits a coque (noix) ; des
épices et des aromates et, selon les coutumes,
du vin ou des infusions, riches en polyphénols.
Cette cuisine méditerranéenne intéresse tout
le monde car elle est un facteur de bonne
sant. Elle est reconnue depuis 2010 comme pa-
trimoine immatériel de 'UNESCO. A remar-
quer que cette cuisine n’est pas restreinte au
pourtour de la méditerannée mais aux régions
du globe a la méme latitude entre les 39 et
40¢ paralleles (hémisphére nord comme hémis-
phere sud) ; par exemple, la Californie, cer-
taines régions de la Chine, les iles japonaises
d’Okinawa, le Chili ou encore l'extrémité sud
de PAfrique du Sud.

Le régime méditerranéen est a rapprocher du
régime des japonais d’Okinawa (alimentation a
base de poisson, de légumes de la mer (algues),
d’aromates, de thé (riche en EGCG), voire du
saké !). Les études scientifiques ont montré
que ce régime diminue les risques corona-
riens (Estruch et coll, 2013), le cancer du sein
(Berrino, 2016) ou le cancer colorectal (Grosso
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et coll, 2014). De facon notoire, il s’agit d’en-
droits du globe ou l'on va trouver une propor-
tion de centenaires au dessus de la moyenne
(Boccardi et coll, 2013). Parmi quelques cente-
naires célébres en Irance tels Jeanne Calmant
et Robert Marchand, chacun d’eux prenaient
(ou prennent)

régulierement un peu de vin. La France n’est-
elle pas la premiere nation consommatrice de
vin alors qu’elle se place au 20¢ rang dans la
consommation d’alcool !

Les polyphénols de la vigne, en particulier
le resvératrol, possédent des propriétés bio-
logiques tres intéressantes. Chez ’homme le
resvératrol produit des bienfaits comme an-
ti-oxydant au niveau vasculaire, comme anti-
vieillissement cérébral, comme anticancéreux
ou encore comme anti-inflammatoire de bas
niveau ; sachant qu’un anti-oxydant est une
substance qui piége les molécules d’oxygéne
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toxiques (les radicaux libres) et les empécher
d’altérer les composants de la cellule. Aussi, la
mesure du pouvoir anti-oxydant du sang est
un parametre intéressant puisqu’elle va don-
ner une indication sur le niveau de défense de
lorganisme (Rifler et coll., 2012).

Un peu plus de vingt-cinq ans apres, doit-t-on
encore parler de « French Paradox » sachant
quil était limité a la mortalité par accident
vasculaire P Depuis, des progres des connais-
sances sur le vin, en liaison avec la nutrition
et le cancer, les maladies neurodégénératives,
comme Alzheimer ont été accomplis. Telle
Pétude de Orgogozo et coll. 1997 qui a mon-
tré la forte diminution des cas de démences et
d’apparition des signes d’Alzheimer chez des
séniors consommant régulierement du vin.

- Berrino F. Mediterranean Diet and Its Association With Reduced Invasive Breast Cancer Risk. JAMA Oncol. 2016

Apr;2(4):535-6,

- Boccardi V. et coll. Mediterranean diet, telomere maintenance and health status among elderly. PLoS One. 2013 Apr

30:8(4):e62781.

- Estruch R. et coll, « Primary Prevention of Cardiovascular Disease with a Mediterranean Diet », New Eng J Med,

vol. 368, n°14, April 4, 2013.

- Grosso G. et coll. Factors associated with colorectal cancer in the context of the Mediterranean diet: a case-control

study. Nutr Cancer. 2014,66(4):558-65

- Latrufiie N. (sous la direction de) “Vin, Nutrition Méditerranéenne et Santé”, 204 p. EUD éditeur, 2017 ISBN 978-2-

36441-199-9

- Orgogozo JM et coll. Wine consumption and dementia in the elderly: a prospective community study in the Bordeaux

area. Rev Neurol (Paris). 1997 Apr;153(3):185-9.

- Renaud S, de Lorgeril M. Wine, alcohol, platelets, and the French paradox for coronary heart disease. Lancet. 1992

Jun 20;339(8808):1523-6.

- Riffler JP et coll. A moderate red wine intake improves blood lipid parameters and erythrocytes membrane Fluidity in
post myocardial infarct patients. Mol Nutr Food Res. 2012 Feb;56(2):345-51.
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LE CHAMPAGNE, UN REMEDE A LA NEURASTHENIE DU ROI LOUIS XV

Jean-Robert Pitte,

Secrétaire perpétuel de I’Académie des Sciences morales et politiques

RESUME

Cette communication montrera que le
succes du champagne mousseux est en grande
partie li¢ a ses effets euphorisants. Le phéno-
mene, aujourd’hui bien expliqué, a été observé
des la fin du XVlle siecle en Angleterre ou le
vin saute-bouchon est déja trés a la mode. La
France est touchée sous la Régence et deés le dé-
but du régne de Louis XV. Ce dernier, souvent
neurasthénique, utilise entre autres moyens le
champagne comme remede. En témoignent les
deux tableaux commandés en 1734-1735 par le
roi pour la salle a manger de ses petits appar-
tements de Versailles : Le déjeuner d’huitres
de Jean-Francois de Troy, pour orner le mur

en hiver, et Le déjeuner de jambon de Nico-
las Lancret, pour I'été. Ces deux tableaux ont
¢té réunis dans la Rotonde de Chantilly par
le duc d’Aumale. Il est propos¢ de les analy-
ser en détail, car ils comptent parmi les pre-
micres représentations d’'une consommation
sans retenue de champagne qui fait partie des
habitudes de la cour de cette époque. Depuis
I'époque de la Gaule chevelue, C’est la premiere
fois qu’un vin est consommé pur, le coupage
avec de I'eau ayant pour effet de dissiper rapi-
dement les précieuses bulles.
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ENTRE SANTE AU TRAVAIL ET CULTURE OUVRIERE : LA QUESTION DU VIN "PROLETAIRE"
DANS LA FRANCE DE LENTRE-DEUX-GUERRES

Morgan Poggioli , ingénieur d’études a I'Université de Bourgogne, docteur en histoire contemporaine
et chercheur associé au Centre Georges Chevrier (UMR 7366 CNRS-uB).

Email : morgan.poggioli@u-bourgogne. fr
Adresse : 8 ter, rue de \enise, 21000 DIJON

Mots-clés :
Vin, santé, travail, ouvriers.

RESUME

Foule avinée, absinthée, image bestiale du suffrage universel*

Depuis I'apparition de la question sociale
et le Tableau de l'état physique et moral des
ouvriers employés dans les manufactures de
coton, de laine et de soie de Villermé en 1840,
le monde ouvrier a souvent été stigmatisé par
sa misere, sa dangerosité, ses moeurs dissolues
et/ou son ivrognerie. Si certains stéréotypes
ont disparu, le penchant supposé des ouvriers
pour P'alcool, et le vin en particulier, perdure.
Ce qui est encore vrai aujourd’hui l'est donc
évidemment pour I'entre-deux-guerres.

Or, dans le cadre d’une France en pleine muta-
tion économique induite par la seconde révo-
lution industrielle, la 1égislation initiée avec la
loi de 1898 sur les accidents du travail, se ren-
force durant notre période d’étude (création
du Ministere de la Santé publique en 1920° , loi
du 25 octobre 1919 et modifiée en 1931 sur les
maladies professionnelles, instauration des As-
surances sociales en 1930°) et questionne entre
autre le lien entre la consommation de vin des
ouvriers a l'usine et I'hygiéne/sécurité au tra-
vail. I’Etat, les employeurs et les ouvriers, selon
des intéréts différents et divergents (santé pu-

blique/antialcoolisme, productivité, protection),
sont alors amenés a (re)penser leur rapport au
vin en milieu professionnel.

Durant cette époque ou chaque Francais
consommait prés de 200 litres par an*, notre
contribution se propose donc d’interroger les
différents acteurs (étatiques, patronaux et syn-
dicaux), d’analyser a la fois leur perception du
vin mais également les politiques ou stratégies,
plus ou moins prohibitives, adoptées dans le
cadre de mesures de protection sanitaire des
travailleurs et d’en évaluer les résultats. Notre
démarche vise ainsi a mettre en lumiere les
oppositions qui ont pu exister entre ces diffé-
rents intervenants autour du vin et de la santé
au travail, le rapport ambigu que chacun en-
tretenait vis-a-vis de ce qui demeure la « bois-
son nationale » (tantot fortifiant, tant6t facteur
accidentogéne, marqueur d’une identité pro-
fessionnelle partagée voire complément rému-
nérateur dans certains meétiers) et de relever
durant ces vingt années les permanences mais
surtout les ruptures en termes de pratiques et
de prévention.

'Auguste Isaac, Journal d’'un notable lyonnais (1906-1933), BGA Permezel, 2002, p. 199.

2Lion Murard, Patrick Zylberman, « Mi-ignoré, mi-méprisé : le ministere de la santé publique, 1920-
1945 », Les Tribunes de la santé, 2003/1 (no 1), p. 19-33.

*Michel DreyfFus, Les assurances sociales en Europe, Rennes, PUR, 2009.

“Gilbert Garrier, Histoire sociale et culturelle du vin, Paris, Larousse, 1998, p. 336.
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Notre intervention s’articulera autour de trois points :

- Fantasmes et réalités de la consommation de vin sur (et hors) le lieu de travail : cantines, cafés,
ateliers et « gamelles ».

- Le vin, un bouc émissaire désigné pour expliquer les accidents du travail et les maladies pro-
fessionnelles ? Débats entre patronat et syndicats autour de la question de la responsabilité de
Pouvrier ou du manque de mesures de sécurité.

- Entre culture ouvriere et défense de la santé des travailleurs : un difficile équilibre syndical
a trouver.

Pour traiter ces questions, nous nous appuierons sur les archives de la CGT de l'entre-deux-
guerres (entre autres celles de I'Institut confédéral d’études et de prévention des maladies pro-
fessionnelles), revenues de Moscou a la fin des années 1990 et sur celles du ministére du Travail
relatives a la législation et aux travaux des organismes de consultation/conciliation telle la Com-
mission d’hygiéne industrielle ou les différents acteurs interviennent. Nous utiliserons également
la presse ouvriere de I'époque et les travaux récents issus des nouveaux champs de recherche
appliqués aux pratiques alimentaires et a la santé au travail , afin de compléter notre approche.

Publications récentes en lien avec le sujet :

L « Manger (et boire) dans les usines occupées du printemps 1936 », in BOUCHET T., GA-
CON S, JARRIGE F, NERARD F-X. et VIGNA X. (dir.), La gamelle et l'outil. Manger au travail
en France et en Europe de la fin du XVIlle siecle a nos jours, Nancy, Arbre bleu éditions,
2016, p. 193-206.

2. « La juridicisation de Pactivité syndicale durant le Front populaire (CG'T, CFTC, CSPF)
», in PIGENET M., NARRITSENS A. (dir.), Pratiques syndicales du droit, France, XX¢éme-
XXIeme siecles, PUR, Rennes, 2014, p. 25-35.

3. « La CGT et l'expérience du Front populaire. Vers une meilleure protection sanitaire
des travailleurs », in BRUNO A.-S., GEERKENS E., HATZFELD N., OMNES C. (dir.), Santé au
travail, entre savoirs et pouvoirs, Rennes, PUR, 2011, p. 231-242.
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UNE HISTOIRE DE LA QUALITE SANITAIRE DES VINS. LES REGLEMENTATIONS A L'EPREUVE
DE L'EXPERTISE MEDICALE ET DES PRATIQUES CENOLOGIQUES (FIN DU XIXE SIECLE AU
XXIE SIECLE)

Olivier Jacquet, Ingénieur de recherche, Chaire UNESCO «Culture et Traditions du Vin» de I'Univer-
sité de Bourgogne - UMR CNRS/uB 7366 Centre Georges Chevrier.
Adresse postale : Institut Jules Guyot, Rue Claude Ladrey, BP 27877, 21 078 Dijon Cedex

Mail : olivier.jacquet@u-bourgogne.fr

Sénia Fedoul, doctorante en Histoire Contemporaine, Université Lumiere Lyon 2, Laboratoire Etudes

Rurales

Adresse postale : Laboratoire Etudes Rurales, 16, Avenue Berthelot, 69007 Lyon

Mail : seniafedoul@hotmail.com

Mots clés : qualité sanitaire, normes, techniques, oenologie

RESUME

Depuis quelques années, avec une prise
en compte notoire chez tous les acteurs de
la filiere au sens large - des producteurs aux
consommateurs, en passant par la puissance
publique -, les questions environnementales
et sanitaires sont devenues des enjeux dans le
monde de la vigne et du vin. La limitation
continue des intrants, les reglementations fa-
vorisant lagriculture bio, le développement de
recherches pour des pratiques "durables’ ou en-
core l'explosion du phénomene des vins « na-
ture » sont autant de transformations contem-
poraines illustrant lemprise dun contexte
réglementaire, politique, commercial et cultu-
rel propre a générer des mutations dans les
pratiques en cave et aux champs. Or, si les
notions de protection environnementale ou
de durabilité évoquées dans notre XXle siécle
restent des problématiques toutes récentes, les
questions de santé publiques liés a la produc-
tion vitivinicole sinscrivent dans des processus
historiques plus longs et que nous évoquerons
pour lensemble du grand XXe siécle.

Le XXe siécle est en effet une période qui a
connu de nombreuses innovations techniques
et scientifiques, tel est le cas en oenologie,
notamment dans les méthodes d’analyses en
laboratoire et P’évolution du matériel, dans la
compréhension des phénomenes chimiques

et biologiques, dans les process ou encore la
dégustation' et les pratiques culturales. Cest
tout ainsi particulierement a partir du der-
nier quart du XIXe siécle que nous assistons a
I'émergence dun mouvement dampleur asso-
ciant ces mutations techniques a la naissance
de reglementations sanitaires sur la vigne et le
vin. Avec a la crise phylloxérique, face aux pro-
blémes d'approvisionnement en raisins, nous as-
sistons en effet au développement sans précé-
dent des vins dits "artificiels" ou "sophistiqués'.
Ces vins, obtenus par lajout de nombreuses
substances chimiques ou par des procédés
visant a remplacer les mofits frais de raisin,
posent rapidement des questions de santé pu-
blique. Or, comme le montre bien lhistorien
Alessandro Stanziani®, cest dans ce contexte,
quune nouvelle expertise scientifique visant a
mesurer limpact de ces substances chimique
sur la santé, tend a pénétrer les pratiques ad-
ministratives et politiques. Ainsi, découlent di-
verses reglementations visant a protéger le
consommateur en interdisant lutilisation de
certains produits (mercure, acide sulfurique
ou encore vinages abusifs et platre sont ainsi
bannis des caves) mais également de plusieurs
pratiques techniques. Pour autant, si des 1889,
la loi Griffe défini officiellement le vin comme
le produit issu exclusivement de la fermenta-
tion du raisin frais, ce produit fabriqué, parfois
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continue durant tout le XXe siécle a poser
question au su jet de son impact sanitaire sur le
consommateur puis, tardivement, sur les pro-
ducteurs.

Ainsi, dans cette communication, nous propo-
sons de montrer comment le corps médical, les
pouvoirs publics, les consommateurs ou, par-
fois méme les producteurs, ont interrogés les
risques sanitaires liés aux pratique culturales
et oenologiques au cours du XXe siecle P En
effet, si de nombreux travaux ont déja évo-
qués lexistence d’'une propagande acharnée
associant consommation de vin et effets béné-
fiques sur la santé du buveur, linverse reste
a explorer. Dans quelles mesures les mondes
médicaux et scientifiques parviennent-t-ils a
provoquer des changements dans les pratiques
vitivinicoles ? Quels impacts scientifiques et
techniques possédent les réglementations viti-
vinicoles francaises puis, des les années 1970,
européennes dans le domaine sanitaire ? Ou
plus simplement, quels vins doit-on considérer
comme <« bon » ou surtout, comme <« néfastes
» pour le corps humain selon les périodes ?
Afin de répondre a ces questionnements et
d’en mettre en valeur les phases chronolo-
giques marquantes, nous nous appuierons sur
des entretiens semi-directif avec le monde
scientifique ; sur des études de la littérature
vitivinicole technique du XXe siecle, en parti-
culier les productions scientifiques issues des
différentes revues agricoles et oenologiques
de cette période ; mais également sur la do-
cumentation produite par le monde médical
intéress¢ par la question pendant la période
étudicée. Le croisement de ces sources per-

mettra ainsi de comprendre la mise en place
des différentes réglementations vitivinicoles
d’abord en France puis a I'échelle de I'Europe.
A Taide de ces sources, nous montrerons dans
un premier temps comment, des le début du
XXe siecle, certaines recommandations et
études meédicales cherchent - en distinguant
les vins selon leurs origines et/ou leurs modes
de fabrication - a en déterminer les effets «
bénéfiques » ou « nuisibles » sur la santé. Dans
un second temps, nous reviendrons sur la place
et Pévolution de la recherche vitivinicole et les
questionnements posés tout au long du siécle
au sujet des intrants en vignes et en cave, dans
ce contexte de préoccupations sanitaires gran-
dissantes. Enfin, au regard de ces mutations
techniques et de ces prescriptions médicales,
nous appréhenderons les différentes initiatives
sanitaires/environnementales prises par les
pouvoir publics en France puis a Péchelle de
I’Europe institutionnelle, dans un contexte d’af-
firmation des sociétés vitivinicoles, de stabili-
sation des marchés, de mise aux normes et de
suivi des productions. Durant cet exposé, afin
de mieux marquer les ruptures chronologiques
a Poeuvre, nous garderons comme fil rouge la
problématique transversale du soufre comme
additif au vin. Cette question est d’'une actua-
lité brulante, traversant en effet tout le siecle.
Cette communication se propose, au final d’éclai-
rer la dynamique de modernisation des mondes
du vin et de I'évolution de ce produit au XXe
siecle, sous 'angle particulier et inédit a I'échelle
nationale, d’une histoire technique, scientifique,
médicale et sanitaire de la vitiviniculture.

! L’analyse sensorielle, c’est une dégustation technique et saine (Emile Peynaud, 1981), la « Dégustation Froide » (Daniel

Fischler, 1996)

2 Stanziani Alessandro, « La Falsification du vin en France, 1880-1905 : un cas de fraude agro-alimentaire », Revue d'his-

toire moderne et contemporaine, 2003/2 (no50-2), p. 154-186
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H KPHTIKH AIATPO®H 3ZE ANTIAIAZTOAH ME TIZ IYNEXQZ METAAAAIIOMENEZ
OAHTIEZ FA THN AIATPO®H KAI Ol ETTITITQZEIZ S TH AHMOZIA YTEIA

Picog AttéoTtoAo¢

Kabnynrng¢ Tunuaro¢ Xnueiac MNavemornuiou KpAtng

Aégeig kAe1dia: Kontikn diarpo@n, S1aTpoQIKEC 0dnyiec, dnuooia uyeia

ABSTRACT

H aoTikotroinon Tou aypoTikoU TTAnBucou
Kal n d1eBvotroinon Twv €1I0WV dIATPOPNG EXOUV
QEPEI OTO TTPOOKAVIO TO TTPORANUA TNG OCWOTAG
dIaTPOPAG TNG OTToiaG 0 POAOG eival 1BIaITEPA
ONMAVTIKOG KaTA TNV TTaIBIKA NAIKia, aAAG Kail yia
TNV uylEiv) diaBiwon kal pakpolwia. Ta B€uata
NG OIATPOPNG €ival TTAVTOTE ETTIKAIPA GAAG Kal
ETMPPETT O€ TTapegrynon Kabwg etrnpealovral
ato TTapadooIaKoUg ouvaloOnuaTiopoug
Kal, KUpiwg, atmd Tn OUVAMIKA TWV QayopwvV.
H diapAuion kai 18iaitepa 10 O1adiKTUO, TOU
OTT0ioU 0 POAOG oTnV TTANPOPSOPNON augdveTal
AoyapIBuIkd, €ival @QopPTIOYEVA ME  PnvUuaTta
au@iBéAou TroioTNTaG. Ta TeAeutaia 60 xpdvia
EXouv yivel BepeNIdEIGC aAAaYEG OTNV TTOIOTNTA
Kal  TToo0TNTa  TwV  TPOQIMWV TIOU  €XOUME
otn 01a0¢eon pag. O1 péBodor KaANIEpyEIag, n
TTPOETOIUOCIA, KAl TO TTEPIEXOMEVO TWV BACIKWY
OPETTTIKWY CUCTATIKWYV £XOUV OAAAEEI oNUAVTIKA.
MapdAAnAa  utApge piIa  ammotoun  aAAayi
TIPOG TNV €UKOAIQ, TO TTPOXEIPO QaynToO KAl TA
TIPOTTOPOCKEUAOPEVA TPOPINA TTOU TTEPIEXOUV
emegepyaocpéva  KpéaTta  Kal  udATAVOPOKEG,
Kal €TTi TTAéoV €ival €mMIBApuUPEVA PE  XNMIKA
TIPOOCOETA OTTWG XPWOTIKES, APWHOTIKEG UAEG Kal
ouvTnpeNTIKa. ETTiong n ouyxpovn Blopgnxavikn
QAVATITUEN 0OAYNOE OTO OXNUATIONO ETTIKIVOUVWYV
XNUIKWY OUCIWV TTou atTeAeuBepwBnkav oOTO
mePIBAAAOV Adyw aveuBuvotnTag r ayvolag,
KAl Ol OTIOiEG TTEPVAVE PEOW TOU €OAPOUG Kal
TOU aépa OTA QUTA KAl OTA {Wa KAl AKOAOUBWGS

Avapopég

otnv Tpo@IKA aAucida. Auti n ouvexI{Ouevn
Tdon TTPOoWONONG TTPOIOVTWY OTOV KATAVOAWTH)
ME PEYIOTN EMPOCT OTNV ECWTEPIKN TTOPOUCIaon
TOUG TNV TTOOOTNTA KAl TOV OYKO, O€ avTiBeon
ME TNV dIATPOYIKA TTOIOTNTA, TNV YeEUOTN, KOl TO
BPETTTIKG TTEPIEXOUEVO, £XEI CUUPBAAAEI ONUAVTIKA
OTNV KOKA CWUAOTIKA Kal YuxIKr vyeia. Me odnyo
TIG TEAEUTAIEG ETIOTNUOVIKEG  TTAPATNPNOEIG,
Ba yivel avagopd oTIG OIaPOPETIKEG ATTOYEIG
yla v €¢ENIEN TNG avBpwtTivng dIaTpoYrg,
TOUG TOMEIG ouvaiveong Kal dlaQwviag oTtnv
EMOTNPOVIKA  KOIVOTATA KAl Ba  €TTixeIpnOei
va Oo0Bouv aTTaVvTACEIG O OUYKEKPIPEVEG
EPWTAOEIG, OTTWG av O1 ETTIONUESG DIOTPOPIKES
odnyieg €xouv OVIWG BeATIWOEI TNV uyEia pag. H
ATTOKAAUYN aT1TO €pEUVNTEG TNG lATPIKAG ZXOANG
Tou [lavemoTtnuiou Tou Zav ®Ppavlioko Tng
KaAipdpvia , Tou ueydAou okavOAAou OXETIKA PE
TIG dpacTnPIOTNTEG Tou EpeuvnTikou 16pUpaTOg
TwV Blopnxaviwyv axapng Twv H.M.A. SRF (Su-
gar Research Foundation) €pige AmmAeTo QWG
o010 B€ua ™G dlIaPdPPWONG TwV dIATPOPIKWV
odnyiwv [1]. To 1dpupa autd xpnudaTioe
emoTipoveg Tou [llavemoTtnuiou Harvard yia
va utroBaBuicouv T diaocuvdeon HETAEU TNG
axapng Kal Twv KapdIayyeIoKwyY TTaBnoEwy Kal
QVTIOTOIXWG VA TIOPOUCIACOUV Ta KOPEOHEVA
NITTapa Kal TNV XoAnoTepOAn ocav Tov BAcIKO
UTTAITIO TV KAPJIAYYEIOKWY TTPOBANUATWV.

1. Kearns CE, Glantz SA, Schmidt LA. “Sugar Industry and Coronary Heart Disease Research: A Historical Ana-
lysis of Internal Industry Documents” JAMA Intern Med. 2016 Nov 1;176(11):1680-1685.
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OLIVE OIL AND WINE, THE CORNERSTONE OF THE MEDITERRANEAN DIET: A UNIQUE
COMBINATION OF BIOACTIVE HEALTHY INGREDIENTS

Prokopios Magiatis

Department of Pharmacognosy and Natural Products Chemistry, Faculty of Pharmacy, National
and Kapodistrian University oF Athens, Panepistimiopolis Zografou, 15771 Athens, Greece

ABSTRACT

The Mediterranean-diet and especially
the Greek Mediterranean also known as Cre-
tan Mediterranean diet are characterized by a
unique combination of bioactive healthy ingre-
dients coming from two major sources: olive
oil and wine. Both nutritional sources present
a common characteristic which is related with
the class of phenolic compounds. Olive oil is
not only a source of healthy unsaturated lipids
but it also contains unique fine chemicals like
oleocanthal and oleacein which present very
important pharmacological properties. A sum-
mary of the recent clinical and experimental
trials of high phenolic olive oil about cardio-

vascular diseases, neurodegenerative diseases,
cancer, inflammation, hypertension and hy-
perlipidemia will be presented. On the other
hand, wine is characterized by polyphenolic
ingredients like stilbenes, flavonoids, catechins,
procyanidins, anthocyanins etc which have
been correlated with a wide variety of activi-
ties and a lower mortality risk based on mo-
derate consumption. In addition to the health
protecting properties of the above ingredients
a short summary of new analytical techniques
for the characterization of olive oil and wine
phenolics will be presented.
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LE VIN EST-T-IL UN ALIMENT SANTE ?

Jean-Pierre Rifler

25 rue Anatole Hugot, 21500 Montbard, France
Centre Hospitalier de Haute Cote d’'Or
jprifler@hotmail.com

RESUME

De tout temps le vin a fait partie de la
culture de ’homme, de lorient ou il a vu le
jour, a loccident ou il a pris toutes ses couleurs
et ses saveurs. Du plus loin qu’il nous est per-
mis de lire ses traces, nous pouvons mesurer sa
place tant dans le partage entre les hommes
que dans la santé bienveillante que relevent les
écritures.

Le french Paradox, ce concept décrit et mé-
diatisé par Serge Renaud consistait dans le fait
quen France, malgré une forte consommation
de graisses saturées, on décrit un faible taux de
mortalité cardiovasculaire, comparé¢ aux pays
"industrialisés” ayant le méme type dalimenta-
tion. L'explication de ce French Paradox réside-
rait dans la consommation modérée de vin au
cours des repas. Il existe dailleurs un gradient
nord-sud avec un taux encore plus faible de
mortalité dorigine cardiovasculaire a Toulouse
(consommation de vin rouge, dhuile dolive et
de graisse de canard) comparé a Lille, ou les
repas sont davantage a base de graisses satu-
rées, et ou la boisson favorite est plutot la biére.

Méme si la consommation de vin rouge est
en décroissance, les habitudes alimentaires des
adultes sorientent vers des repas de type mé-
diterranéen et le vin reste un lien convivial. Le
risque avec la diabolisation du vin, au méme
titre que les autres alcools, est que nos jeunes
assimilent le vin aux alcools forts, et qu’ils ne
recherchent alors plus le plaisir dune conver-
sation autour dun bon repas et dune bonne
bouteille mais leffet euphorisant immédiat «
binge drinking ; holliday heart syndrome ». Il
faudrait peut-étre suivre une politique d'édu-
cation des jeunes afin quils sorientent vers le
vin plutot que vers les premix ou autres alcools

durs, afin de retrouver le plaisir de la consom-
mation raisonnée du vin qui est tout sauf un
moyen de sadonner a une addiction.

Nous connaissons la faculté protectrice de la
consommation réguliére et modérée de vin
rouge, en matiére de prévention primaire et
secondaire, et de prévention du cancer (sur-
tout étudié pour le resvératrol). Le vin a aussi
des effets sur le vieillissement cognitif et en
particulier un role protecteur sur la survenue
des démences.

La dose idéale, semble étre 2 a 3 verres stan-
dard par jour. Cest déja ce que préconisait
Saint Benoit pour ses moines dans sa régle 40.
LLa quantit¢é proposée était une hémine par
jour, ce qui correspond a trois verres par jour.
Par contre, il ne forcait pas les moines absti-
nents mais précisait que les gros moines pou-
vaient en prendre un peu plus... le vin rouge
était alors la seule source dantioxydants pour
T'hiver, les conserves et la congélation n'existant
pas.

La biodisponibilit¢ des polyphénols du bol ali-
mentaire semble améliorée par l'alcool contenu
dans un verre de vin. Cest le principe du ré-
gime crétois. Ceest aussi un des facteurs qui font
que le régime japonais est bénéfique, outre sa
richesse en oméga 3 et en polyphénols antioxy-
dants (catéchines du thé, gingembre, wasabi...).
L'histoire a fait que notre civilisation a tou jours
été en étroite relation avec le vin. La vinifi-
cation permet lextraction et la conservation
grace a lalcool. Et cest encore lalcool du vin
qui permet a notre organisme dabsorber les
polyphénols antioxydants qui sont bénéfiques
pour notre santé. Pourquoi diaboliser ce pro-
duit qui a été pendant trés longtemps un des
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seuls produits efficace des pharmacopées de
nos anciens ?

Aujourd'hui I'ensemble des études scientifiques
démontrent la part indéniable de la qualité de
la nutrition dans la santé de la personne, le vin
est sans conteste un aliment santé a la condi-
tion de le consommer ou plutot de le savourer
avec modération et une pointe de convivialité.

Les données actuelles en font un antioxydant,
un réparateur des dommages cellulaires, un
protecteur cardiovasculaire, un protecteur mé-
tabolique et neurologique.

Et surtout le vin, a dose modérée, apporte le
plaisir, plaisir d'un échange entre convives au-
tour dun bon repas. Ce n’est pas un hasard
si le repas gastronomique des francais a été
inscrit au patrimoine universel de 'UNESCO

en 2010.

Le vin est le meilleur des anxiolytiques. Per-
mettre aux humains de se détendre avec un
verre de vin, plutot que de les culpabiliser,
pourrait réduire les prescriptions de benzodia-
zépines et d’antidépresseurs ; tout en ¢éliminant
les effets secondaires de ces médicaments dan-
gereux.

Le vin est notre panacée. Cest le mésusage,
lIabus, qui est dangereux.

Parfois adulé, parfois diabolisé, il est certain
que le rituel de dégustation est important. Sym-
posion pour les Romains, repas a la Francaise
soutenu par I'Unesco. Tout passe par I'éduca-
tion.

En conclusion, buvons peu mais buvons mieux
pour vivre vieux.
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COMPARISON OF THE INDUCTION OF NEURONAL DIFFERENTIATION BY DIFFERENT
COMPOUNDS: NEUROPEPTIDE (OCTADECANEUROPEPTIDE (ODN)), RETINOIC ACID AND
POLYPHENOLS (RESVERATROL, APIGENIN) PRESENT IN THE MEDITERRANEAN DIET
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tabolisme Lipidique) - EA7270 / Inserm, Dijon, France

2Univ. Tunis El Manar, Lab. Neurophysiologie Fonctionnelle et Pathologie - URIIES/09, Tunis, Tunisie
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ABSTRACT

To prevent neurodegeneration asso-
ciated to aging or observed in numerous neu-
rodegenerative diseases, it can be of interest
to favor neuronal differentiation of immature
and pluripotent stem cells. ODN, produced by
astrocytes, is an endozepine generated through
the proteolytic cleavage of the diazepam bin-
ding inhibitor (DBI). ODN stimulates neuroge-
nesis in the adult mouse brain and prevents
apoptosis associated with oxidative stress. Re-
tinoic acid (RA) triggers the differentiation of
numerous cell types, including nerve cells. Api-
genin (API), present in parsley, rosemary, and
honey, promotes the differentiation of B104 rat
neuronal cells. Resveratrol (RSV), a major com-
pound found in red wine, activates neuronal
differentiation of human bone marrow mesen-
chymal stem cells via SIRT1L RA, API and RSV
cross the blood brain barrier. In the context of
neuroprotection, it is therefore of interest to
compare the differentiating capacities and the
toxicity of these molecules. The most relevant
molecules will be the one strongly inducing
differentiation with no cytotoxic side effects.
To this end, murine neuronal N2a cells were
used and cultured with different concentra-
tions of ODN (10-16M - 10-8M), retinoic acid
(RA: 625uM-50uM), resveratrol (RSV: 6.25uM-
50uM) and API (6.25uM-50uM) for 48 h without
or with 10% fetal bovine serum (FBS). Neuronal
differentiation was morphologically (presence
of dendrites and axons) and cytologically (pre-

regenerative medicine.

sence of Nissl bodies) evaluated. Cell viability
was determined by staining with fluoresceine
diacetate (FDA). The presence of metabolical-
ly active axons was evaluated by Mitotracker
staining. Neuronal differentiation was much
more efficient in the absence of serum (AR
(61%) > ODN (37%) > RSV (37%) > API (33%)). At
concentrations inducing differentiation, no cy-
totoxicity was observed for ODN or RSV, API
was slightly toxic, RA induces a marked cy-
totoxicity. For ODN, metabolically active neu-
rons were observed. Thus, polyphenols present
in the Mediterranean diet (RSV, API) could
contribute to prevent neurodegeneration and
are therefore of high interest in regenerative
medicine.
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ROLE DU PROCESSUS INFLAMMATOIRE DANS LATHEROSCLEROSE : EFFETS CARDIOPRO-
TECTEURS DE LA NUTRITION MEDITERRANEENNE

Joél de Leiris, Francois Boucher et Stéphane Tanguy
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Laboratoire TIMC-IMAG - UMR 5525,

Université Grenoble-Alpes, 38706 La Tronche, France

Mots clés :

Cardiopathie ischémique, athérosclérose, cardio-protection, nutrition méditerranéenne

RESUME

LLa maladie ischémique coronaire, 'une
des premieres causes de mortalit¢é dans le
monde, constitue un probléme majeur de santé
publique, notamment dans les pays industria-
lisés. Les données de 'OMS indiquent que les
cardiopathies ischémiques sont responsables de
plus de 7,5 millions de déces chaque année. La
principale étiologie de cette maladie, 'athéros-
clérose, affecte les artéres coronaires de gros
et de moyen calibre et se caractérise par la for-
mation de plaques d’athérome qui engendrent
un rétrécissement localisé d’'un ou de plusieurs
vaisseaux coronaires dont la principale consé-
quence physiopathologique consiste en une
réduction de Papport en sang et en oxygene
en aval de la plaque. L’athérosclérose est une
maladie inflammatoire chronique dont l'agent
responsable initial est le cholestérol-LDL (li-
poprotéine de faible densité¢) qui saccumule
dans l'intima artérielle ou il est alors oxydé. Le
processus inflammatoire participe a toutes les
étapes du développement de lathérosclérose,
depuis l'apparition précoce des stries lipidiques
jusqu'a la formation éventuelle d’un thrombus
au contact de la plaque d’athérome, obstruant
plus ou moins complétement la lumiere arté-
rielle et aboutissant a la genése d’un infarctus
du myocarde. Cette complication thrombotique

intervient le plus souvent lorsque la plaque, de-
venue vulnérable (par érosion ou par rupture),
entraine la mise en contact du matériel throm-
bogéne contenu dans la plaque avec le sang
circulant. De nombreux facteurs favorisent I'in-
flammation chronique et ses conséquences ar-
térielles déléteres. Cest le cas du tabagisme, de
la sédentarité, du stress, de Pobésité, de Pinsu-
lino-résistance et d’'une alimentation inadaptée.
Sur ce dernier point, il a ét¢ montré que Padop-
tion d’'un régime méditerranéen incluant une
consommation réguliere de légumes, de fruits,
de noix et autres fruits a coque, de graines, de
poisson, d’huile d’olive, et d’épices, ainsi que
la consommation de diverses boissons comme
le thé vert, le café, et le vin, peut diminuer
Pinflammation chronique et contribuer ainsi a
ralentir le développement de lathérosclérose.
Certains ¢éléments nutritionnels du régime mé-
diterranéen : polyphénols, acides gras oméga-3,
composés bioactifs de différentes huiles (huile
d’olive, huile d’argan), dotés d’effets anti-in-
flammatoires significatifs, interférent avec la
genese et I'évolution du processus d’athérosclé-
rose et ont fait 'objet de nombreux travaux de
recherche qui seront évoqués dans cette com-
munication.

Casas R. et al. Anti-infFlammatory effects of the Mediterranean diet in the early and late stages of atheroma plaque de-
velopment. Mediators of Infflammation, Article ID 3674390, 2017. doi :10.1155/2017/3674390.

Opie L.H. Lifestyle and diet. Cardiovascular Journal of Africa 25 : 298-301 (2014).

Turunen AW. et al. Fish consumption, omega-3 fatty acids, and environmental contaminants in relation to low-grade
infflammation and early atherosclerosis. Environmental Research 120 : 43-54 (2013).
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AGRESTO FROM UNRIPE ORGANIC GRAPE WITH ANTIMICROBIAL ACTIVITY

Annita Toffanin" Giancarlo Scalabrellit, Aurelio Visconti?, Giuseppe Ferronit, Stefania Frassinetti®
! Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Agro-Ambientali - Universita di Pisa Via del Bor-
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ABSTRACT

Agresto is a seasoning obtained from
unripe grape used with different food inclu-
ding vegetables and meat preparations. The
characteristic sour note in this case is not due
to the acetic acid but to other organic acids,
mainly malic and tartaric. In Tuscany the inte-
rest of consumers stimulated the development
of an experimental project to produce Agresto
in the specific area of Amiata Mountain, with
the aim of affirming the territorial specifici-
ties of a natural product derived from unripe
grapes, obtained from local grapevine varie-
ties, to enhance its use in gastronomy. Agresto
samples were obtained following an ancient
recipe from different Vitis vinifera varieties,
including Sangiovese vines and local grape va-
rieties grown in an ampelographic collection
located in Cinigiano (Grosseto, Italy) and culti-
vated according to the organic farming me-
thod. Sensorial analysis on the different types
of Agresto obtained was also performed.

Agresto has been also examined for its benefi-
cial properties related to its origin from grape
and to the method of production. Tuscan
Agresto is currently marketed in very modest
amounts especially in “short chain” as a niche

product although its use could expand. Chemi-
cal and microbial characterization of Agresto’s
samples of different origins showed notable
antioxidant properties, antiradical activity, and
total polyphenol content. Chemical analysis
of Agresto samples indicate elevated contents
of organic acids, total phenols and catechins,
expressing also specific sensory profiles. All
samples have a good antiradical activity, with
values ranging from 75 to 89%. This activity is
higher than of Trolox, an analogue of vitamin
E. The analysis of total polyphenol content
(TPC) indicate that Agresto samples contained
about 45 -50 mg GAE/ml of polyphenols. The
antiradical activity of Agresto correlates with
polyphenol content, suggesting to consider this
product as a potential functional food. In or-
der to obtain a deeper knowledge on Agresto's
beneficial properties, its possible antimicrobial
activity has been evaluated on Gram nega-
tive (Escherichia coli, Enterobacter aerogenes,
Salmonella typhimurium) and Gram positive
(Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus)
bacterial strains, and the MIC (minimal inhi-
bitory concentration) was determined. It was
found growth inhibition of all the bacterial
strains analyzed.
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ABSTRACT

ZKOTIOG: >KOTTOG TNV TTApoUcag HEAETNG ATAV N
dlEpEUVNON TWV dIAPOPWYV PETALU VNOTEUOVTWV
oUPewva Pe TIG ouoTtdoelg Tng OpBodogng
EkkAnoiag (TouAdyiotov >10 €1n, yia 178+19
NUEPEG/ETOG) KOl PN VNOTEUOVTWY, VEWV Kal
avw Twv 50 €TWyv, AaTOPWYV, OTNV KAatavalwon
OIVOTTVEUPOTWOWY  TTOTWYV, OF  ETTIAEYMEVOUG
BioAoyikoUg O€iKTEG UyEiag OTO aipa Kal N oxEon
METOEU KATaVAAWONG OIVOTTVEUUOTOG KOl OOTIKAG
TTUKVOTNTAG-PALaG.

M£O@odog: >V TTapouca PEAETN OUMMETEIXAV
400 daTtopa (143 avdpeg kal 257 yuvaikeg), O1Tou
XwpioTnkav avaloya pe TNV nAikia toug oe: (A)
Néoug (18-35 eTwv, 27,515,6) kai (B) Avw Twv
50 etwv (50-70 eTwv, 58,9+6,2). H kdBe nAIkiakn

Karnyopia atroteAouviav amd 2 UTTOONADEG,
avaloya pe 1O €dv ATavV 1 OxI MOKpoxpovia
ouoTNUATIKA VNOTEUOVTEG (TOUAAXIOTOV TTAVW
atro 10 xpovia ) amrd Tnv TTaidikr Toug nAikia). Ol
aglohoynoeig TepINGUBavav Ta avopwITOUETPIKA
XOPOKTNPIOTIKA, YEVIKA Kal BIOXNMIK avadAuon
aipartog, uoTepa atmd oAovUXTIA vNOTEIQ Kal TNV
agloAdynon NG OOTIKAG MAJOG Kal TTUKVOTNTOG
MEOW TNG TEXVIKNG TNG OITTAOEVEPYEIOKT OETUNG
akTivwv X (DEXA) 1ng Ooouikig Moipag
NG OTOVOUAIKAG OTAANG (02-04) kal Twv
IoXiwv. H ekTignon TNG KatavaAwong Twv
OIVOTTVEUNATWOWY TTOTWV  TTPAYMATOTTOINONKE
MEOW TOU NUEPOAGYIOU OUXVOTNTOG KATAVAAWONG
Tpo@iuwyv Kal TToTwyv (FFQ) kal ge TRV Kataypaen
dlaITOAOYIKOU I0TOPIKOU YIO TPEIG NUEPEG, TTOU
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mepINauBave pia nuépa vnoteiag (Tetdptn N
Mapaokeun), yia nuépa atrd 10 ZaBRATOKUPIAKO
Kal pia akOun nuépa atmd TIG UTTONOITTEG TNG
eBoouddag. H avdAuon Tou OdlaTPOPOAOYIKOU
IOTOPIKOU  TTPAYMATOTTOINONKE HECW  €10IKOU
TTpoypduuatog avaiuong Oiaitodoyiou, ESHA
Food Processor Nutrition Analysis. H oTtarioTikn
avaAuon TrepieAdpBave Two-Way Anova kal Tov
O¢eikTn ouoxETiong Tou Pearson’s (SPSS v.24).

ArnoreAéopara: To Ociyua Twv vNOTEUOVTWV
vnoTtevel ouvoAdika yia 31.7x16.2 €m. H
MeyaAuTepn katavdAwon / avd eBdopdda o€
OIVOTTVEUNATWON TTOTA, OTO CUVOAIKO dEiypa, gival
Tou Kpaoiou 2,10£1,11 @opég ava efdopada,
évavtl Tou oulou, TOITTOUPOU KAl  PAKIOU
1,69+1,05 @opég ava eBdopdda, TG MUTTUPAG
1,67+0,99 @opég ava gdouada kal TEAOG YeVIKA
TTOTA € UWNAR TTOOOTNTA OIVOTTVEUNOTOG (OUIOKI,
Botka, k.a.) 1,35+0,76 @opég ava eBdoudda.
2NUAVTIKEG BIAPOPEG PETALU VNOTEUOVTWY KAl
MN vNOTEUOVTWY BpEBnKav yia Ta TTOTAPIO KAl
ml ovotrveupaTog avd eBOouada, Kabwg Kal yia
TNV ouxXvoTnTa KartavaAwong Kpacoiou, YTTupag
ME N XWwPIg oIvéTTVEUUQ, PakKi-oulou-TOITTOUPOU
KAl YEVIKWV OIVOTTVEUMATWOWVY TToTWV (p<0.05).
To 50% Twv vnoTeudviwyv dnAwoav Ot TToTé/
oTravia Trivouv Kpaoi, évavtl Tou 29,5% Twv un-
VNOTEUOVTWY, EVW OEV TTIVOUV TTOTE 1] OTTAVIA PAKI,
oulo 1} Toitroupo, 10 78,5% TWwV vNOTEUOVTWY,
évavtl Tou 51% Twv Pn-vnoTeUuOVTWY Kal yia Ta
UTTOAOITTA OIVOTTVEUMATWON TToTd 94% Kai 67 %,
avTioToixa. Znuavtikg Olagopd dIaToTWONKE
METOEU TWV NAIKIWV OTNV OUXVOTNTA KATAVAAWONG
Kpaaolou, PTTupag, paki, oulou ) ToITToupou Kal
TWV UTTOAOITTWV OIVOTTVEUNOTWOWY TTOTWY, ME
Ta aropa atmd 18-35 €Twv, va €Xouv oa@wg
MEYOAUTEPN KaTtavAAwon £€vavTl TG opadag
Twv 50-70 etwv, (p<0.005). Oco agopd TNV
ouxvoTNTa KATaVAAWONG KPAOoIoU Kal PTTUPAG,
ONMAvTIKA  AaAANAETTIOpaCn TOu OCUVOUACHOU
nAIKiag-vnoTeiag, dIamoTwoOnkKe oTa  ATOPO
Twv 18-35 ¢€Twyv, evw idla atroteAéouATA
dlammoTwenkav yia TNV oUyKpion nAIKiag Kai
VNOTEIAG i Un, YIa TO paKi-0ULO-TOITTOUPO KAl TWV
YEVIKWV OIVOTTVEUNOTWOWY TToTWwV  (p<0.005).
Bpébnkav pIKPEG BETIKEG OUOXETIOEIG, TOOO
Yyl TO OUVOAO TWV OCUMPUETEXOVTWYV (r: 0.178-
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0.228, p <0.01), 600 Kal yIa TOUG VNOTEUOVTEG
N KN, ¢exwplotd (r: 0.178-0.228, p <0.01) kau (r:
0.165-0.300, p <0.05, avrioToIiXa) METALU Twv M
OIVOTTVEUPATOG/EBOOUAdA KAl TWV TTAPAPETPWV
TNG OOTIKNG TTUKVOTNTAG-PALaG.

2NUAVTIKEG DIOPOPEG PETALU VNOTEUOVTWY Kal
pn diammoTwenkav yia Tnv Oupia, XoAnoTepoAn,
SGOT, SGPT, IvoouAivn vnorteiag, Mayvroio,
dwoeopo kKal  yAUKOZn aipatog (p<0.05).
2NMUAVTIKA €TTIOpAcn TOU CuVOUAOHOU nAIKiOG-
vnoTeiag, OlaTmoTWONKE yia oXedOV OAeG TIG
TTOPAMETPOUG TWV  QIMOTOANOYIKWY  EEETACEWV
Kal OlaTPOYIKNG agIoOAOYyNONG, KUpiwg METALU
TWV vNOTEUOVTWYV Kal [P, TNG opddag Twv >50
eTwv (p<0.005). Zmv opada Twv 18-35 €TWV,
ONMAVTIKEG OlIOPOPEG METAEU TWV VNOTEUOVTWV
KAl hn, dIaTTIoTWONKAV yIa TNV KPEATIViVN, oupia
KaBwgG Kal yia Ta TTOTAPIA KAl ml OIVOTTVEUUATOG
ava eBdopada (p<0.005).

Zugmnepaopara: 2UPTTEPACUOTIKG  aTTO
Ta aTmoTeAéoPOTA  TNG  TTApoUoasg  EPYOOiag
OIaTTIOTWVETAI OTI OEV  UTTAPXOUV ONUAVTIKEG
d1aQopEG O0TNV OOTIKN PAJO-TTUKVOTNTA UETAGU
Twv atépgwyv  18-35 €Twv Kal TWV aTOPWYV
50-70 eTwv, TOU €iTE vnoTelouv eiTe  OXl.
MapdAAnAa, av kalr uttdpyxouv dIaQOPES OTNV
ouxvoTNTa KATAVAAWONG TwV dIAPOPWY EIOWV
OIVOTTVEUNATWOWY TTOTWV, QaiveTal OTI N MIKPN
EWG UETPIO KATAVAAWON OAKOOA, €€l MIKPA Kal
mOavov Tuxaia oxéon PE TNV OOTIKN TTUKVOTNTO-
Mada TNG opadag Twv 18-35 €TwV Kal TNG opadag
TwVv 50-70 eTWV. TEAOG, QaiveTal 6T N HAKPOXPOVIA
OUCTNPATIKA VNOTEIQ ETTIPEPEI CNPAVTIKESG BETIKES
EMOPACEISC OTOUG AIUATOAOYIKOUG OEIKTEG TTOU
ouvOE£ovTal PE TNV UYEIA Kal TV KAAN QUOIKA
KataoTaon.
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KAPAIO-TTIPOSTATEYTIKEZ APAZEIZ EPYOPON KAI AEYKQON OINQON ATTO TA NHZIA TOY
IONIOY

E. ®paykommouAou’, O. ApBavitn?, E. KaAAivikou?, M. NtetorrouAou™ 2, @. lNeraivn™ 2, M. XoAéBa1, E.

2akavravn?, A. TowAou?, I. Zauapdg?

"Tunua Emorhung AiaitoAoyiag-Aiarpoeng, Xapokorreio lNavermmiariuio, AGhva
2Tunua TexvoAlovyiag Tpogiuwyv, TEI, loviwv NHowv

Téooepig AESEIC KAEIBIA &

BiodpaoTika ouortarika oivwy; Kapdiayyeiaka Noonuara; oéeidwTiKO OTPES; aIUOTTETAAIQ.

ABSTRACT

[MOANEG  €TIONUIOAOYIKEG UEAETEG €XOUV
Oc€igel OTI N PETPIOTTABNG KaTavAAwon Kpacoiou
OXETICETOl  PE  MEIWMPEVN  BvnoIiuoTnTa  aTro
KapdlayyelokEG TTadnoelg. H moavr euepyeTiKn
opdon @aivetal va o@eileTal oTta P10dPACTIKA
MIKPOOUCTATIKA TTOU TTEPIEXEI KAl KUPIWG OTO
TTOANIKO KAGOpa Toug TTou TrepIAauBAvel Kal Ta
@AIVOAIKG CuOoTaTIKA, Ta OTroia  eKdNAWvVOUV
QAVTI-OEEIOWTIKEG, QVTI-PAEYMOVWOEIG KAl QVTI-
OPOUPBWTIKEG dPACEIG. XAPAKTNPIOTIKA PAIVOAIKA
OUCTATIKA TOU OivOou €gival n peoPePATPOAN, n
KEPKETIVN, TO YOAANIKO OEU Kal Ol TTPOKUAVIDIVEG.
O1 Bagikoi unxaviopoi PEOW TwV  OTToIWV
eKONAWVoUV Tn dpdAcn Toug CUPTTEPIAAPBAVOUV:
Meiwon Tng ogegidwong Tng LDL, aug¢non 1ng
Aeiroupyikétnrag 1N HDL, avaotoA Twv
opdoewv Tou [Mlapayovra Evepyotroinong twv
Ailpotretadiwv (PAF), BeATiwon Tng evdoBnAIakKnig
AgIToupyiag Kal PEiwon TNG CUCOWPEUONG TWV
QIMOTTETAAIWV.
[Mponyoupueveg PEAETEG €xouv Ocigel TNV UTTAPEN
avactoAéwv ToUu PAF og EAAnvikoUg oivoug.
H eupeon avactoAéwv Tou PAF, o oTtroiog
gival 10Xupog peooAaBnTiG NG QAeypovAg/
OpouBwong kal ePTTAEKETAI OTAV €vapgn Kal
TNV €EENIEN TG aBnpookArpwong, WJTTOPEi
VO ATTOTEAECEl OTOIXEIO YIO TNV  EUEPYETIKA
EMIOPOCN TIOU €XEl N KATAVAAWON Kpaolou
oTta Kapdiayyelaka voonuata. lMapdha autd
Oev UTTdpyouv Oedouéva TTOU va aPOpouv Tn
BioAoyikr) dpaon kal TNV UTTapgn avaoTOAEWV

Tou PAF O¢ 0ivoug TTpogpXOUEVOUG ATTO YNYEVEIG
TTOIKIAIEG TOU loviou.

2.€ QUTO TO TTAQICIO N TTPOTEIVOUEVN EpyaTia €XEI
OKOTTO va PEAETACEI TA IDIAITEPA XOPAKTNPIOTIKA
TTOU £€XOUV 0iVOI TWV loviwv VIIOwV. ZUYKEKPIUEVA,
EMAEXTNKAV  AEUKOI/KOKKIVOI 0ivol Kal €YIVE N
TTapaAaB Twv BIOdPACTIKWY CUCTATIKWY TOUG.
270 €KXUAioOpaTa TTpayuartotroifénkav XnuIKoi
TIPOCBIOPIOPOI  QAIVOAIKWY, 0pBO-QAIVOAIKWY,
PWOoPOPOU Kal oakxapwyv. H ekTipnon tng avri-
0&EIDWTIKNG TOUG IKAVOTNTAG TTPAYUATOTTOINONKE
ME TEOOEPIG OIAPOPETIKEG  OOKIMOOIES: Q)
ekkaBapion  eAeuBepwv  pilwv  DPPH, pB)
avaoToA TNG AITToguyovaong, y) avacoToAr Tng
MN evCUMIKAG udpdAuong Tou AlveAaikKoU 0EE0G
Kal ®) avTioTaon Tou opou oTnV o&gidwon. TEAOG,
EKTIMAONKE N IKAVOTNTA TWV EKXUAIOPATWY va
AVAOTEIAOUV TN CUCCWPEUCH TWV QINOTTETOAIWYV
uyelwv  €Beloviwv  TTOU  TTPOKANBNKE  aTTd
OIAPOPETIKOUG  OUCOWPEUTIKOUG  TTOPAYOVTEG
ouputrepiAapBavopévou Tou PAF, Tou ADP kail Tou
TRAP. Ta amoteAéopara deixvouv Tnv UTTAPEN
MOpiwv OTOUG 0ivOug TO OTToIa TTOPOUCIAlOUV
avTI-OCEIOWTIKEG  1010TNTEG KAl €XOUV TNV
IKAVOTNTA VA avaoTEAAOUV T CUCCWPEUON TWV
QIUOTTETAAIWV.

2UMTTEPAOUATIKA, Qaivetal n utTapgn
B10dpACTIKWV OUCTATIKWV ME KapdIo-
TIPOOTATEUTIKEG IDIOTNTEG OTOUG 0iVOUG  aTTo
YNYEVEIG TTOIKIAIEG TOU loviou.
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O OINOZ=: ENAZ TTOAYTIMOZ TTAPATONTAZ MAKPOZQIAZ KAl TTIPOAHWHE XPONIQN
NOZHMATQN

lMauAidbou EAévn', Mavrlwpou Mapial, @acourac Apiareidng’, Tpupwvos Xpiativa',

Anuntong®, TMaykivne Kwvaravrivog!

[eTpidng

1. Tunua Emoriung Tpoiuwv Kai Aiatpo@ng, MNavemmoriuio Alyaiou
2. Tunua TexvoAoyiag Tpogiuwv kai Aiatpoeng, ATEIO

Aégeig KA&1dia: kpaai, diarpoen, uyeia

ABSTRACT

Eicaywyn: [loAudpiBueg  €TTIdNUIOAOYIKEG
MEAETEG ava@EpouV OTI N PETPIO KATAVAAWON TOU
0iVOU KQlI TWV TTOIKIAWY QUTOXNMIKWY CUCTATIKWYV
TOU OUUBAAEI OTNV TTpOAyWYI TNG UYEIQG Kal TNV
TTPOANWN XPOVIWV TTABNCEWY, KAOTOXUPWVOVTAG
ETTAgIO TN BE0N TOU OTNV TPIAOYIA TNG UECOYEIOKAG
dIaTPOYAG.

Zkomog: H afloAdoynon kal avadeign Ttwv
TTPOCQPATWY KAIVIKWV HEAETWYV TTOU BIEPEUVOUV
TN ox€on KaravaAwong oivou Kal UyEiag.
M£B@odog: Aictodiky avalAtnon otn Oiebvn,
EykpiTn Bdon dedouévwyv PubMed, ue tn xpron
OXETIKWV  AECEWV-KAEIDIWY, TTPOKEIMEVOU  va
EVTOTTIOTOUV Ol KAIVIKEG MEAETEG TTOU DIEPEUVOUV
TN Oxéon KatavaAwong O0ivou Kal  UYEiaG.
ArmoreAéopara: H peofepatpoAn, Mia
QUTOOAEEiVN PE 10XUPr avTIOEEIBWTIKA OpAon
TTOU QaTravTaTal oTa OoTaQUAIa Kal TOV Oivo,
EXEl OUOXETIOTEI PE TNV TTPOAYWYNR TNG Uyeiag
Kal TNG Makpolwiag, KaBwg kal TNV BeATiwon
TWV  QAIVOTUTTWV  QYYEIOKNG  yRpavonsg. H
KapdIayyelok TTpooTacia HEow TNG BeEATiwoNg
NG €vdoBNAIGKAG AcIToupyiag, Tng augnong
TNG €AAOTIKOTATOG TNG KUTTAPIKAG MEUPPAVNGS
TWV  €pUBPWYV aigooPaIpiwy, TNG MEIWoNG
NG o&eidwong Tng LDL Aimmomrpwrteivng  Kai
TNG APTNPIOKAG TTEONG, TNG AVAOTOAAG TNG
OuUCOWPEUONG  TWV  AIYJOTTETOANIWY  Kal  TNG
BeAtiwon Tou Adyou LDL/HDL vnoTteiag €xel
ammodoBei o onuavTikG BaBud oTIg 1816TNTES
Twv @AaBovoeidwyv Tou oivou. H BeAtiwon Tng
KapdIayYEIOKAG UyEiag €xel TEKPNPIwOe péoa
atrO PEAETEG TOOO O€ UYIEIGC OO0 Kal 0 A0BEVEIC

TTOU £XOUV UTTOOTEI EUPPAYUa TOU HUOKapdiou, o€
UTTEPXOANOTEPOAAIUIKOUG, OEATOUA EKAPWTIOIKK
vOOO Kal o€ aoBeveig Pe KAPBIAKN AVETTAPKEIQ.
Ava@opikd Pe Ta ayyeloeyKePAAIKG VOOiUaTa, N
METPIO KATAVAAWON 0ivOou QaiveTal va TTEPIOPICEI
TOV KivOUVO YIO IOXAIUIKO EYKEQAAIKO ETTEICODIO
¢wg kal 40%. Emiong, n péTpIa KaTavAAWON
0iVOU OXETICETAI HE MEIWMPEVO KiVOUVO EPQAVIONG
S1apOPWV TUTTWV KAPKiVOU, OTTWG TOU AVWTEPOU
TTETTITIKOU CUCTHPATOG KAl TOU TTAXEOG EVTEPOU,
MEOW TWV QAABOVOEIdWYV TIOU EVEPYOUV WG
KOPKIVOTTPOOTATEUTIKOI  TTapdyovTteg.  apdho
TTOU 1N KaTtavaAwon OaAKOOA €xe€l OUOXETIOTEI
ME augnuévo KivOuvo ep@Aviong KapKivou Tou
MaoToU, N PETPIO KATAaVAAWON KOKKIVOU KPaaioU
@aivetal 11 avacTéAAEl TO EvCUPO apwHATACN
Kal yia T0 AOyo autd Bewpeital 611 dev  augdvel
TOV KivOUVO €PQAVIONG Tou. AvaQopikd e
TNV €midpaon oT0 OCakxapwdn OlapnTn, TA
@AaBovoeldr) Tou KpaaoioU PJEIWVOUV TN oUXVOTATA
EMQAVIONG TOu, avaoTEANOUV TNV  EVTEPIKN
ammoppoenon TNG YAUKOZNG Kal Treplopifouv TV
TTapaywyr YAukdZng oTo ATTap, KaBwg Kal EPOG
TWV OUVIOTWOWVY TOU METAPBOAIKOU CUVOPOUOU.
ETriong, Ta un-aAKOOAIKG pépn TOU 0ivOU aOKOUV
opdon £&vavtl TNG IVOOUAIVOQVTIOTAONG, EVW N
éviagn Tou Oivou OTO OITNPECIO WG PEPOS TNG
MECOYEIAKNG OIaTPOPNG PBEATIWVEI TIG TTPWIVEG
METPAOEIG YAUKOLNG. ZXETIKA PE TNV ETTIOPACH OTO
0EIDWTIKO OTPEG, Ol PETABOAITEG TOU Kpaaoiou,
KaTtexivn Kal €TTIKATEXIVN, KAl Ol TTOAUQAIVOAEG
TOU QOKOUV TTPOCTATEUTIKI AVTIOEEIDWTIKA OpAoN
Kal TTEPIOPICOUV T QAEYHOVH Kal TO OEEIDWTIKO
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oTpeg. EmmimmAéov, n pETPIA KATAVAAWON Oivou
OXETICETAI PE PEATIWUEVES YVWOTIKEG AEITOUPYIEG,
TTEPIOPICHO TWV CUUTITWHATWY AVOIAG KOl VOOOU
Alzheimer, kabwg¢ kal XaunAdTEPO KivOuvo
EMQAvIoNG KaTtdabAiyng. H  CuUPTTANPWHOTIKA
xopriynon peoBepatpdAng ae NAIKIWUEVOUG EXEI
d1ammoTwOEI 6TIBEATILWVEITNV ATTOd0CN TNG UVANG
(Mvnuoveuon AéEewv, uadbnon, oxNUATIOUO VEWV
QVOUVAOEWYV Kal CUVaIoONPATWY), 0€ cUVOUAO O
ME PEiwoN TNG YAUKOCUAIWPEVNG aIMOCOAIPIVNG
Kal Tou AITTWdoUG 10ToU, aAAG Kal augnon Twv
emmTEdWV AeTtTivng. MapdAAnAa, Ta @AaBovoeidn
MEIWVOUV TOV KiVOUVO E€P@QAVIONG TTAXUCOPKIOG
MEOW TOU TTEPIOPICKOU TNG TTPOCANWNS TPOPNG
Kal TNG atoppd@nong Twv OCUCTATIKWVY TNG,
TNG TTPowBNON TNG EVEPYEIAKNS dATTAVNG Kal
TNG MEIWONG TNG aATTOBrKEUONG  EVEPYEIQG.
Emiong, éxel OlamoTwOei 611 0 OouvOUACHOG
KatavaAwong KpaolioU Kal eEAIPETIKA TTapOEvou
eENAIONGDOU  €TTIPEPEI PEIWON TNG QAEYHOVAG
o€ acbeveic pe xpovia VEPPIKN QVETTAPKEIQ.
EmmpooBétwg, o1 TToAU@aIVOAEGC TOUu oivou
TTapouCIAdouv avTIPIKPORIOKH Kal avTIGAAEPYIKN
opdon. Eidikétepa, o1 avbokuaviveg Kal Ol
TTpoavBokuavidiveg Tou KpacloU TTapéXOouV
OnNMUAvTIKA OQEAN OTNV AEITOUPYIO TOU EVTEPOU,

TTPOAYOVTAG TNV EVIOXUON TNG QUOIOAOYIKAG
MIKpoXAwpidag TOou MEOW TNG  TTIPERIOTIKAG
opdong Toug.

Zupmepaopara: H  pérpia KatavaAwon
0ivou Kal Kupiwg Tou €pubpol, WG KOPUATI
TNG MECOYEIAKNAG OIOTPOPNG, EXEI OUOXETIOTEN
BETIKA PE TNV TTPOAYwWYN TNG UYEIag Kal Tng
Mokpolwia Tou avBpwTtrou. O1  €UEPYETIKES
1016TNTEG  TTOU  TOou  aTTodidovTal  o@eilovTal
1600 OTnNV aIBavoAn, 600 Kal OTa QUTOXNUIKA
OUCTATIKA TOU, ME T PECREPATPOAN Kal TIG
TTOAUQQIVOAEG va  dladpapaTtifouv  onUavTiKO
poAo. QoTdéo0, UTTAPXOUV TTOIKIAOI, ETEPOKANTOI
TTAPAYOVTEG TTOU UTTOPOUV VO €TTNPEACOUV TA
TTOIOTIKA XOPAKTNPIOTIKA TOU Kal TTapdAAnAa kai
TNV TEAIKN €UEPYETIKI dpdAon Tou, OTTWG Eival
T XOAPOKTNPIOTIKA TOU €D0APOUG, Ol KOIPIKEG
OUVONAKEG, N Ouykouidr;, n olivotoinon, n
wpigavon, n TaAaiwon, N PiodiaBeciudTnTa
TWV OUCTATIKWY TOu, N PIOTTPOCTTEAACIUOTNTA,
n karavaAwpévn 1oodTNTA TOU, AAAG Kal TO
ID1I0ITEPO XAPOAKTNPIOTIKA TOU KABE avBpwTTivou
opyaviouou. EmmrpooBeTa, emonuaiveTal OT1 ol
ETTWOEAEIG €MOPACEIG TOU 0iVOU avagEépovTal
otnv METpIa  katavdAwon Tou (1-2 TTOTAPIA
KpaoloU NPEPNOIiWG) atro evAAIKEG OTa TTAQiICIO
TNG KOIVWVIKOTNTAG, KOBW¢ autd  paptupd
KAl N TIPOEPYXOMEVN ATTO TOV KEKPAPEVO Oivo
(avapeperypévo e vepld) AEEN  Kpaoi, TTou
KaravadAwvav ota apxaia €AANVIKA CUPTTOOIQ.
MNati 10 Kpaoi civar Bgikd dwpo, pévo oTav
KATAVAAWVETAI CWOTA.
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SESSION |1l - <ASPECTS CULTURELS ET PATRIMONIAUX DE
LA VIGNE, DU VIN ET DE LALIMENTATION»

ANCIENT WINE FROM THE AEGEAN ISLANDS

Katerina Kopaka

University of Crete

Department of History & Archaeology
Professor of Prehistoric Archaeology
kopaka@uoc.gr

ABSTRACT

This paper combines ancient literary
evidence, from Homer onwards, for wine from
the Aegean islands with archaeobotanical and
other archaeological data, in an effort to il-
lustrate how in antiquity many Aegean (and
Mediterranean) islands, isles and even modest
islets hosted important sea-girt vinescapes.
Much insular wine flowed indeed across the
sea, whether everyday drinking wine or noble
vintages famous for their quality, flavour, co-
lour, medicinal properties etc. As a case study,
Anaya Sarpaki gives a preliminary report on
Bronze Age grape pips from the excavation of

the University of Crete at Katalymata on the
island of Gavdos, off the southwestern coast
of Crete.

In view of the islands’ involvement for millen-
nia with wine, it is easy for us to see that
if they were denuded of their vineyards they
would lose much of their formative age-old
environmental balance - and beauty and fa-
miliarity; and to realise the vital role of inter-
disciplinary teaching and research on Aegean
(and Mediterranean) wines and vines in the
Braudelian longue durée.
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TO KPAZI Oz EOIMIKO TTOTO

Mapia Toourn

@iAbAoyog, d1ddkTwp lNavemmioTnuiou lwavvivwy (martsoupi@gmail.com BaAawpirtou 27 lwavviva

45333 nA 6973490398)

Maria Tsoupi - Philologist, PhD University of loannina

ABSTRACT

To kpaci avikel OTIC €OIPMIKEG TPOPES
Ol OTToie¢ onuartodoToucav Kal onuaTtodoTouv
OKOMN €0PTACTIKOUC OTOAOUOUG OTOV KUKAO TOU
xpoévou kal NG {wng. To TTavnyupl Tou TpUyou
divel TN xapd& TOoU pOUCTOU Kal To Baulua Tng
CUpwong. Av o TpUYoG aTTOTEAEI OpPOONUO,
TO Kpaoi amoktd oupBoAikr didotacn aoTnv
TEAETOUPYIO TWwWV €OPTWV TIOU aKOAouBoUv
META atrd autov: XpioTouyevva, [MpwToxpovid,
ATToKpIEC TTaoxaAid.

Kategoxv €BIMIK Tpo®r TO Kpaoi Oxl MOvo
oTa yiopTivé Tpatédia aAAG Kal OTIGC ouvhBEIEg
TTOU QQOPOUV TOUG MeEYAAOUG OTaBuOUC TNG

Wine belongs to these customary nutri-
ments that used to signify, and still do cele-
bratory milestones in the circle of time and
life. The festivities of the grape harvest are
followed by the joy of must production and
the miracle of fermentation. If the harvest is a
landmark wine acquires it’s symbolic perspec-
tive through the rites that follow: Christmas,
new year’s eve, carnival, easter.

A very special customary nutriment indeed
not only for it’s use in festive dinners but for
it’s significance in the customs related to im-
portant events in a person’s life as well: Birth,

avBpwtmvng {wng: yévvnon, BamTion, ydauog,
BdavaTtog.

‘ETOl, TO KpOoi w¢g €BINIKNA-YIOPTIVH] TPOY,
amokTd pia  TTOAUTTAEUpn  OupBOAIKA  agia:
TEAETOUPYIKO  «OnueEio» OTO  TPATTEQ  TNG
OUVECTIAoNG, TOU CUMTTOCIACKOU Kal TNG EUWXiag
TWV ouvdaITNUOVWY, TOU KEPIOU, TNG Xapdag TnG
TTaPEAG, AAAG KOl CUVODEUTIKI TPOYPN TWV EUXWV
o€ euxaploTa yeyovota TnG avlpwTrivng (wnig.
210 TeAeuTaio diapBaTripio aTadlo oToV KUKAO TN,
1I01aiTeEpn onuacia €xel n xBo6via/ veEKPOAATPIKN
onuaacia Tou aTrodideTal OTO KPAOT.

baptism, marriage, death. Thus, wine as a cus-
tomary-festal nutriment acquires a multifarious
symbolic value: a pivotal mean of happiness
and joy in drinking and eating gatherings but,
a drink that accompanies blessings as well
In the last stage of life the chthonic “death
worshiping” attributes that are given to the
wine are of great importance.
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TRES DISCRETE PLACE DU VIN DANS PLACE DU VIN DANS LA GASTRONOMIE NICOISE

BROCHOT Aline

CNRS - UMR 7533 - LADYSS
aline.brochot@univ-parisl. fr
2, rue Valette

75005 PARIS

Mots-clés : Vins de Bellet, Cuisine nicoise, Gastronomie régionale, Valorisation

RESUME

Bien que qualifié de «trésor des collines
de Bellet>* dont «chacun peut mesurer la va-
leur considérable qu’il apporte a la notoriété de
Nice et de la Cote d’Azur>* le vin produit dans
cette AOC particuliére, entierement située sur
le territoire de la commune de Nice, occupe
pourtant une place pour le moins discréte dans
les discours et pratiques de la gastronomie ni-
coise.

S’il est relativement bien valoris¢ per se par la
filiere vitivinicole et, dans une moindre me-
sure, par les professionnels du tourisme, c’est
néanmoins sur le mode mineur si 'on se rap-
porte a sa tres forte médiatisation de la culture
nicoise, fondée en particulier sur la promotion
de sa cuisine et de ses produits de terroir. La
création du label «cuisine nissarde» en 1998,
destiné a valoriser les «vraies» recettes tradi-
tionnelles et ceux qui les élaborent, en a été
Pun des temps forts®. De fait, le vin n’est que
trés rarement associé a cette cuisine essentiel-
lement a base de légumes (seule la daube ni-
coise l'incorpore mais aucune mention de son
origine n’est préconisée).

Cette relative «invisibilté>» d’un produit a forte

valeur ajoutée pose, d’'une part, la question de
la valeur de représentativité du vin dans cette
petite région pourtant toujours prompte a af-
firmer et a valoriser ses spécificités - ce que
'on appelle le particularisme nicois. Produit en
trés petites quantités du fait de la faible éten-
due de Pappellation (85ha, 10 producteurs’, le
vin de Bellet semble réservé a une élite de
consommateurs et de ce fait porte une image
qui entre en contradiction avec limage po-
pulaire de la cuisine nicoise sur laquelle les
édiles politiques et groupes associatifs locaux
s'appuient volontiers. Elle met, d’autre part, en
évidence un autre type «d’invisibilit¢», maté-
rielle et paysagere, les vignes n’occupantplus
désormais que les interstices laissés par l'ur-
banisation accélérée de la métropole nicoise
depuis les années 1960.

Nous nous appuierons ici sur les observations et
données recueuillies au cours d’'une quinzaine
d’années de recherches sur le terrain portant
sur les modes d’expression de la culture ré-
gionale* et sur I'évolution des rapports entre
la haute gastronomie (les chefs étoilés) et les
producteurs locaux®.

!Mémorial du Pays nicois 1968-1998, Editions Planete Mémo, p.149

270 ans de I'appellation Bellet, Préface de Christian Estrosi, 2011

® BROCHOT Aline, 2004. « Cuisine nissarde et particularisme nicois », Géographie et Cultures, n°50, 2004, pp. 45-61.
4BROCHOT Aline, 2001 “ Enjeux locaux de la revalorisation des cultures régionales ”, Hommes et Terres du Nord, n°

4, 2001, pp. 198-204.

SBROCHOT Aline, 2015. Etre cheF étoilé dans les Alpes Maritimes : Une quéte incertaine du produit de terroir, in Ma-
rache C., Meyzie P. (dir), Les produits de terroir. L’empreinte de la ville, Presses Universitaires de Rennes/Tables des

Hommes, 143-154,
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TAZTPONOMIKEZ KOINOTHTEZ KAl EAAHNIKOZ TAZTPONOMIKOZ TTOAITIZMO=

2wrnpio¢ K. MmoAng

1010TNTa: HAEKTPOAOYOC UNXavIKOG, 2 UuBOUAOS avaTTTUéIaKWY OPACEWY, YyaOTPOVOUIAS Kal TTOAITIGLOU,
olopyavwrng¢ Beouod.

Popéac: Anuoriky KoivweeAng Emixeipnon AyiaAsiac AH.K.ET.A. www.dikepaigialeias.gr

E-mail: sotirisbolis@gmail.com

I"ewpyioc lirrag

1d101NnTa: 2Uuyypapéac, MeAetntng eAAnvikng yaotpovouiag, 16putns Greek Gastronomy Guide.
Popéag: Greek Gastronomy Guide www.GreekGastronomyGuide.gr

E-mail: pittas.g@gmail.com
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ABSTRACT

O1 TTONITIKEG TTOAAWYV EUPWTTATKWV XWPWYV £XOUV, TNV TEAEUTAIa 25€Tia, UIOBETAOEI hIa OTPOPN
atTo TNV KAABIKN TTPOG TN XWPEIKNA TTPOCEYYION YE EVIOXUON TWV JETPWYV TNG AEIPOPOU (PIAIKAG TTPOG TO
TTEPIBAAAOV Kal TTOIOTIKNG) TTAPAYWYNG Kal, YEVIKOTEPQ, TNG (AgIPOPOoU/ OAOKANPWHEVNG/ EvOOYEVOUG)
ayportikng avatmtuéng (BA. Cork declaration, 1996; Agenda 2000), yeyovog TTOU ATTOTUTTWVETAI OTO
augavopevo evdiagépov yia Tov NMuAwva Il Tng KoivAg AypoTiknig MoAimikig (KAI).

270 TTAQICIO AUTO, N AYPOTIKI KANPOVOUIA WG OTOIXEIO TNG TOTTIKAG TAUTOTNTAG ATTOTEAEI TTAéOV
TpoTepaloTnTa TNG KA Kal, ouviABwg, ouvodeUEl TIG TIPOTACEIG TWV AVATITUEIAKWY TTPOYPAUUATWY
TWV TOTTIKWYV QOPEWV. ZTNV €VVOIQ TNG AYPOTIKIG KANPOVOUIAG OnuUavTIKA ival n 8€on Twv 1I01aiTepwv
TTPOIOVTWYV £VOG TOTTOU, O XAPOKTPAG TWV OTTOIWV CUVOEETAI TOOO WE TNV TTPWTN UAN (OEOUOG PE
TOV TOTTO TTOPAYWYNG KAl TO QUOIKA XAPOKTNEIOTIKG TOU) 000 Kal JE TIG KANPODOTNUEVES TEXVIKES KAl
TEXVOAOYIEG TTAPAYWYAG KAl TTAPAOCKEUNG €DEOUATWY (OEOHUOG e TOV TTOMITIOUS Kal TIG OECIOTNTEG).
[Siaitepa Ta mTpoidvta MOIMT kai MIE, étav PAAICTA EVOWPATWVOVTAI O€ MIO EUPUTEPN OTPATNYIKN,
€XOUV I0XUPO QVTIKTUTTO O€ MIO TTEPIOXA KaI, KATA CUVETTEIQ, ETTNPEACOUV BETIKA TIG TTPOCTTAOEIEG
aypoTIKnG avamTtuéng. H tmapouadia ikavou apiBuou Trpoidviwyv MOIM kai MME otnv €AAnviIkn
ETTIKPATEIA, KABWG KAl Ol TIPOOTITIKEG TTEPAITEPW AVATITUEAG TOUG, 0€ CUVOUQOUO HE TNV avATITUEN
TOU QYPOTIKOU TOUPIOHUOU, ONUAVTIKO OTOIXEIO TOU OTTOIOU QTTOTEAEI N YAOTPOVOUIKA KANPOvouid,
aTTOTEAOUV pia QUVANIKH CUVIOTWOA TNG aypOTIKAG avAaTTTU¢NG.

270 TTAQiOI0 auTd, n ouvepyacia dnudoiou Kal I8IWTIKOU TOPED Eival KPIOINNG onuaciag ooov
agopd oTnVv evioxuon NG dIKTUWONG Kal TN dnpIoupyia cuvepyIwY PETAEU BIAQOPWY OIKOVOUIKWYV
opacTtnPIOTATWY. YTT6 auTd TO OKETITIKO, TO «AiKTUO AANWY Twv EKAekTWV EAANVIKWYVY [eUoewvy,
éva Aiktuo (AMKE) pe péAn 56 AApoug NG xwpag, 22 AvaTtrTuglokEG eTaipeieg, MNavetmoTnuiokda
IOpUMOTA K.G. QOPEIG, TO OTT0I0 dNUIOUPYABNKE WG ATTOTEAECUA TNG ETTITUXOUG CUVEPYOOIAG TWV
eTaipwy Tou Zxediou AlatoTrikng Zuvepyaoiag LEADER «Ievoeig EAMvwv EKAEKTEGY, Bewpeital wg
UTTOQEIYUATIKN €Qapuoyn TNG peBodoloyiag Tou bottom up oxediaouou Twv TTpoypaupaTwy LEA-
DER.

H emxeipoupevn dnuioupyia TauTOTNTAG TTPOOPICKOU Kal branding Twv TTEPIOXWYV Tou AIKTUOU TTOU
dnuIoUPYoUV YaOTPOVOUIO KAl yAOTPOVOUIKO TTOMITIONO, évag atmmd Toug Bacikoug OTOXOUG Tou
AIkTUOU, BewpeiTal WG TO TTPWTO, oNPAvTIKO Brua branding TN €évvolag « EAANVIKOG yaOTPOVOUIKOG
TTONITIOPOG» WG EBVIKAG OTPATNYIKNG VIO TH YAOTPOVOouia Kal TN d1aoUVOEDT) TNG ME TOV TOUPICHO Kal
TNV aypodIiaTpoPIKA aAucida. Kataypd@ovtag Tn YEWYPAPIKH TTOIKIAOPOP@Ia KAl TN YOOTPOVOMIKN
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ABSTRACTS

BIOTTOIKINGTATA TNG XWPAG, HTTOPOUME VA JIAGUE YIa Evav TEPACTIO YOO TPOVOUIKO TTAOUTO, WG ABpoioua
TWV ETTIMEPOUG TOTTIKWY YACTPOVOUIKWY IDIAITEPOTATWY TWV dla@OpwyV TTEPIOXWY. H yaoTpovopia
dnuIoupyei Tn oxeon Totog - Totrio - loTopia - AypoTIKOG TopEag - Alatpo®r - NMoAITIoNOS - Toupiopog
Kal TTpoodidel éva véo vonua Kal pia TauTéTNTA OTNV TOTTIKI KOIVWVia, GUPBAAAOVTOG OTNV TOTTIKA
avaTTuén. Aaupavovtag utr OWiv 0Tl o1 vEol TUTTOI TA&IBIWTWYV TTAPOoUCIAlovTal XEIPAPETAMEVOI OTTO
TOV MadIkd TOUPIOWO Kal TTPOCAVATOAICUEVOI GTOV TOUPICHO evBIAQEPOVTWY, aAAG Kal To 6T To 1/3
TNG TOUPIOTIKNAG daTTdvng agopd tn diatpo@r, N avadeién TNG yaoTpovouiag TTPORAAEl ws éva aTTd
Ta TTAé0V KABOPIOTIKA OTTAA yIa TN €vioXuon TNG TOUPIOTIKAG TAUTOTNTAG KAl TOU

brand name kdb¢ TTEPIOXNC.

EidIKA pveia TTpETTEl va yivel OTO KPaaoi, Eva ONPAVTIKO YOOTPOVOUIKO Kal TTOMITIOMIKO OTOIXEIO TNG
EAAGDQG AdN aT1TO TNV apXaIOTNTA, TO OTTOI0 PAIVETAI VA AEITOUPYEI CUXVA WG AIXMI TOU dOPATOS YIA
TNV avdadeign TnNG TOTTIKAG YAOTPOVOMIag Kal TG adidppnkTng oxéong PeTagu Toug. Kataypd@ovTag
ONMAvTIKOG apIBPo eTTwvUpwy Kal 1diaitepa TroloTikwy MOMM kai MIE oivwyv o€ TTOAAEG TTEPIOXES TNG
Xwpag, Kabwg kai augavopevn d1Ebvr avayvwpion, TTapdAANAn pe Tnv dieBvr) avodiki TTopeia TNG
EAANVIKNAG Koudlivag, To Kpaai Kal O TTOMITIONOG TOU ATTOTEAOUV TTPOTEPAIOTNTA YIA TO «AIKTUO AWV
Twv ExkAekTwov EAANVIKWYV Meuoewv».

[OOTPOVOMIKEG KOIVOTNTEG €ival N opyavwuévn OpAcon €TTAYYEAUATIWV TOU aAypodIaTPO@IKOoU Kal
TOUPIOTIKOU KAGOOU, TTOU £XEI WG OTOXO TNV KIVATOTTOINON TWV TOTTIKWY KOIVWVIWVY YUpw aTtrd TN
YOOTPOVOUIO TWV TTEPIOXWYV TOUG, £€TCI WOTE N YAOTPOVOMIa va AEITOUPYROEI WG WOXAOS avAaTITUéNGg
KOl OUyKPOTNONG TNG TTOANITIOTIKNAG KAl TNG TOUPIOTIKAG TOug TautotnTag. H opBry mpootyyion
yla Tn Onuioupyia MIOG YOAOTPOVOMIKNAG KOIvOTNTAG aKOAouBei ouykekpipévn peBodoAoyia,
oupTTEPIAAPPBAVOVTAG EVEPYEIEC OTTWG:

* Avak@Auyn Kal Kataypa@r Twv TOTTIKWY YAOTPOVOUIKWY a&lwv yia dnuIoupyia Tou YaoTPOVOMIKOU
XOPTOQUAQKioU.

* 2UuykpOTNON TNG YAOTPOVOWMIKNG KOIVOTNTAG BAcel TTPoUTTOBE0EWY CUPUETOXNG. EKTTaideuon Twyv
MEAWV TNG KOIVOTNTAG.

» Apdoeig marketing kai coaching yia 10 XTiOIUO TwV PACEWY TOU YAOTPOVONIKOU TTPOOPICHOU.

* AIOKPITIKA TTapakoAoUBnan AsiToupyiag, UTTOOTAPIEN OTN XPHON EPYOAEIWV KAl TEXVIKWY, UTTOOTAPIEN
XEIPAPETNONG TNG KOIVOTNTAG.

* ExtTaideuon oTn AOYIKA TOU OUV-QVTAYWVIOUOU.

H epappoyn NG pebodoAoyiag dnuioupyiag MaoTPOVOUIKWY KOIVOTATWY OTIG TTEPIOXES TOU «AIKTUOU
ANpwv Twv EKAekTWV EAANVIKWV Mevoewv» o@payidel TN YaOTPOVOUIK TAUTOTATA TWV TTEPIOXWYV,
KAVOVTAG TEG PEAN EVOG EUPUTEPOU CUVOAOU TTOIOTIKWY KOl OPYOVWHEVWY YOOTPOVOMIKA TTEPIOXWV
o€ €0vikd eTTiTred0, Ol OTTOIEC OTOIXEIOBETOUV ME TIG IBIAITEPOTNTES TOUG TOV EAANVIKG YyOOTPOVOMIKO
TTONITIONO.

Méoa amd Ta mpoypduuata LEADER/CLLD tpoo@épovtal Ta XpnuatodoTiKa epyaAcia Kal n
UTTOOTAPIEN VIO TOV OXEDIAOUO Kal TRV UAOTTOINGN TwV dPACEWY AUTWV.
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ABSTRACT

Past empirical evidence underpins the

cross-cultural variation in alcohol consump-
tion and its impacts on human behaviour.
Such variation is not only attributed to psy-
chological or physiological differences but also
to socio-cultural variants related to different
cultural beliefs and social norms about alcohol
consumption. For instance, in cultures where
alcohol consumption is integrated into social
customs and religious rites it is not usually lin-
ked to problematic drinking behavior, inclu-
ding adolescents’ drinking habits.
The main rationale of the study is to explore
patterns, determinants and correlates of Greek
adolescents’ alcohol consumption. In Greece, as
in many other Southern European countries,
in-house alcohol production is quite prevalent
in several regions whereas alcohol consump-
tion is interwoven with a variety of aspects of
social life and social interactions, which begin
early in life.

The study explores different patterns of teena-
gers’ alcohol consumption (such as occasional/
regular consumption), determinants of alco-
hol use associated with demographics and the
social environment (e.g., gender, family cha-
racteristics, family relations, peer influence),
intrapersonal traits (e.g., lack of self-esteem,

depression) and interrelations with illegal acti-
vities (such as drug use), violent and anti-social
behaviours. Special attention within the study
will be given to the exploration of potential
differences between types of alcoholic beve-
rages such as between consumption of wine
and spirits, beer etc.

Our main research question is whether the
Greek sociocultural context plays a key role in
explaining different patterns of teenage alco-
hol drinking. We hypothesise that as alcohol
consumption is culturally integrated in Greek
society, teenagers’ occasional alcohol use of
specific alcoholic beverages (such as wine) will
be prevalent; however occasional consumption
will not be associated with typical risk factors
and negative outcomes. On the contrary, we
expect teenagers’ excessive alcohol use, heavy
drinking and intoxication to be interrelated
with negative family characteristics and per-
sonal traits as well as involvement with illegal
deviant behaviours. The study underlines the
cultural and social aspects of alcohol consump-
tion among Greek teenagers. At the same time
it highlights the importance of assigning and
abiding to cultural meanings and definitions
of drinking and the potential implications for
the social constructions of healthy drinking
and eating behaviors.
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ABSTRACT

H koAAiépyeia TOU auTTEAIOU  OTNV
EANGOa kaTéxel pia 1d1aitepn Béon oTnv 10TOpPIA,
TNV Tapddoon KaBwG Kal PE T ouUyxpovn
KOIVWVIKI Kal oIkovouik {wn. H ouvdeon Tng
QUTTEAOKOAANIEPYEIAG E TNV KOIVWVIKI), OIKOVOUIKI)
KAl XWPOTAEIKA dOuN TTEPIOXWV €ival dppnKTa
ouvOedeévn HME TNV TTOANITIOTIKA KAnPOvouid.
Kupiapxo oToixeio TNG OUAAOYIKAG TauTOTNTOG
KAl JVAMNG, WE pifeg atro Ta TTPOICTOPIKA Xpovia,
TO KpAaoi atroTeEAEl ONPAVTIKO HECO TOVWONG TWV
OEOPWY TNG TOTTIKAG Kolvwviag. Mépa atrd
SIauOPPWON IBIAITEPWY KAANIEPYNTIKWYV TEXVIKWV
e €10IKG epyaAeia, olvotroigia pe  1IB1OTUTTN
QPXITEKTOVIKI Jop@oAoyia, TTAOUCIEG €ival Kal Ol
TTapaddOEIG TTOU CUVOEOVTAI PE TO APTTEAI, OTTWG
YIOPTEG yia Tov TpUYO Kal TO Avolyua Tng véag
000¢1d¢. O TPUYOG aTTOTEAEI OUVEKTIKO KPiKO TNG
OIKOYEVEIOG, JE TA HEAN TNG VA CUYKEVTPWVOVTAI
yia va Bonbrjoouv aAAd kai yia va cuvavtniouv
METOEU TOug. H petddoon TnG TTAPAdOCIAKNAG
YyVWong oTIG VEOTEPEG YEVIEG Dlao@aAileTal HECQ
aT1To TNV OIKOYEVEIQ, TNV EKTTAIBEUON, KABWGS Kal
atrd TTOIKIAEG dPACEIC evnUEPWONG TNG TOTTIKAG

KOIVwViag.

H pakpd 1oTopia TNG aptTreAoupyiag oTn Xwpa
MOoG €xel ouvieAéoel OTn  dnuioupyia €vog
Movadikou  auTTEAOOIVIKOU  TTONITIONOU  TTOU
OlaoUVOEETAl PE TOV EUPWTTAIKO QUTTEAOOIVIKO
TIONITIONO Kol Ta TTapadooiokd KEVIpA TOu
(CaAAia, ItaAia, MoptoyaAia, K.4.). Z€ OpIOUEVES
TEPIOXEG MAAIOTA OTTWG N ZAPOG Kal n ZavTopivn,
0 0ivog aTToTéAece Kal aTmroTeAEl €vav Ao
TOUG ONMAVTIKOTEPOUG TTUAWVEG OTAPIENG TNG
TOTTIKNAG KOoIVWwViag, TO0O PECW TNG TTapaywyng
QUTTEAOOIVOIKWYV TTPOIOVTWY UWNANG TTOI0TNTAG,
000 Kal WG PaCIKOG TTaPAYyovTag avAaTTTugng Tou
ToupiopoU. Znuepa otnv EANGSa diatiBevral
Kpaola MOl (Zavrtopivn, MoveuBacia-Malva-
sia, Apxaveg, Paywdvn, ... ), uynAng TToidTnTag
Kal d1EBvwg avayvwpiopéva, evw dlakpivovTal
MovadikéG Kal ynyeveig TrolkIAieS. MapdAAnAa, 1o
EMTTOPIO TOU KpaaloU aAAd Kal O OIVOTOUPIOHOS
aTToTEAOUV ONUAVTIKOUG TTAPAYOVTEG TOVWONG
TNG OIKOVOUIOG O€ TOTTIKO ETTITTEDO.

Ta TeAeuTaia xpovia €xel eviaTiKOToINOEi n
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oTpo@ry Tou EAAnvIkoU TOUPIOPOU TIPOG TNV
«BIWOIYN TOUPIOTIKA QVATITUEN i agIpopiay Kal
TOV €VAAAOKTIKO TOUupiopd. Mia atro TIG JOPPES
ATTIOU KAl €VAAAOKTIKOU TOUPIOPOU TIOU EXEI
oAo€va Kal peyaAuTepn atmrixnon otnv EAAGOa
€ival 0 oIvoToupIopog. O oIVOTOUPICHOG OTTOTEAEI
Eva atrTo TTapddelyua PIag eCEIBIKEUPEVNG AYOPAG
TTOU avaTITuXOnke yia va €uttnpeTnOei autd
TO €i00C TwV €EEAIYUEVWV HOPPWV TOUPIOTIKAG
¢NTNONG OTTOU 0 0ivOog, o1 DIAdIKATIES TTAPAYWYNAS
Kal r oUvOEDN UE TOV TOTTIKO TTOAITIONO ATTOTEAOUV
Ta KUPIA CUCTATIKA TOU.

MeAETWVTAG Kaveig TOOO TIG BIEBVEIC EpEuvES OO0
Kal TIG TTPAKTIKEG TTOU aKOAOUBOoUV Ta TeAeuTaia
XPOVIQ  OIVOTTOPAYWYOi Kal  TOTTIKOi  QOpPEIG
ouvouadovTag To Kpaoi PE AAAEG TTOMITIOTIKEG
EKONAWOEIG Kal TTONITIOTIKA TTPOIOVTQ,
dIaTTIoTWVETAI OTI N TTOPEIQ TNG OIVIKAG €EENIENS
gival TTAéov ouOIaOTIKA Kal eviuTtwolakn. Ta
TTOAAQ ETTIOKEWIUA OIVOTTOIEIA TTOU UTTAPXOUV, N
@INogevia TTOU TTPOCPEPOUV 01 AVBPWTTOI TOUG
KAl Ol OUVTOVIOUEVEG EVEPYEIEG TTOU KAVOUV Td
TEAEUTAIA XPOVIO OIVOTTOPAYWYOIi, TOTTIKOI Kal
TTONITIOUIKOI POPEIG, £XOUV ATTOPEPEI TNUAVTIKA
QTTOTEAECPATA OTAV AVAYVWPICIUOTATA, BEATIWON
TNG TTOIOTNTAG, TNG EIKOVAG KAl TNG YVWOoNG yupw
aTTO TNV AUTTEAOOIVIKI) KANPOVOUIA.

O1 «Apoduol Tou KpaoloU» yia TTapddelypa TTou
dlopyavwvovTal ammd diKTUQ OIVOTIOIWY ava TNV
EAANGOQ atroTeAoUV TETOIOU €idOUG dPATEIG, TTOU
OUVOEOUV POPPEG TTEPITTATNTIKOU TOUPIOUOU, UE
Biwuartikn ekTraideuon oTov 0ivo Kal TIG TTOIKIAEG
TIONITIONIKEG  TOU  dlaoTacels.  [poteivovTag
ETMIAEYUEVES DIadpPOUEG TTOU dlaoXilouv Ta TTIO
YPAQIKA OnuEiad HIOG AUTTEAOUPYIKAG {wvng,
atroTeAOUV IO TTOAU  OonPAvTIKA)  GUAAOYIKNA,
OUYKPOTNUEVN KAl OUVTOVIOUEVN  €KQPAOoN
OIVOTTOIWV KaI TOTTIKWV QOPEWV. 2ZKOTTOG QUTWV
Twv Opdcewv Kal OIKTUWV €ival n avarTtuén
dpacTnpIOTATWY TTou Ba  ocupBdaAlouv oTnv
eualoBbnTotroinon TNG KOIVAG yVWUNG Kal TwV
BECUWYV OXETIKA PE TNV OIKOVOWMIKH, KOIVWVIKH,
TTEPIBAANOVTIKA Kal TTOANITIOTIKF) OTToudaIoTNTA
TWV TIPOIOVTWY AUTTEAOU KAl 0ivou dIapopwyv
mepioxwyv. O1  dpaocTnpIdTNTEG  OTIC  OTTOIEG
QTTOOKOTTOUV €ival N oUUPBOAR, 0 oxXedIAONOG, N
OlIaudpPYWaON Kal N €QAPUOYR TNG OTPATNYIKAG

Kal Twv TIONITIKWV  avamTuéng OAwv  Twv
OpaCTNPIOTATWY TTOU A@OPOUV OTO AUTTEAI Kal
TOV 0iVO Kal YEVIKOTEPO OTnNV BeouIKA OTAPIEN
TWV TTPOIOVTWY QUTWYV OTIG AYOPEG.

Eivai adiapg@ioBAtnTo 611 n ouvdeon TETOIWV
TIPAKTIKWY ME TNV TOTTIKA TAUTOTATA KAl TNV
TTONITIOTIKI) KANPOVOUIA UTTOPEI VA ATTOTEAECEI
TNy OIKOVOUIKAG KOl KOIVWVIKAG avdaTtrTugng.
2TV TTPOOTIABEI  auTr)  TTOANEC  TTEPIOXEG
UIOBETOUV ETTIKOIVWVIOKEG TTOAITIKEG, TTPOKEINEVOU
VO Quénoouv TNV avayvwpeioiuotntd Toug, Tnv
augnon TnG KaravaAwong TNV €TMIOKEWPINOTNTA
TOUG, TNV ETTIUAKUVON TNG TOUPIOTIKNAG TTEPIOOOU,
KATT...

Baoel 6owv Tpoavagépbnkav, n Tapouca
gepyaoia  €omiddel otV €vvold  TNG  QUANG
TTOAITIOTIKIG KANPOVOUIAG KAl TOV TPOTIO TToU
MTTOPEl va ouvdebei e TOV OIVOTOUPIOWO, TNV
ETTIKOIVWVIAKN  TTOAITIKI) KAl TNV TTONITIOTIKA
dlaxeipion kKal avattuén o€ TOTTKG ETTITTEDO.
Apxikd Ba TTapoucidooupue TNV £vvola TG GuANg
TTONITIOTIKAG KANPOVOUIAG OTTWG OTOIXEIOBETEITAI
oTn ouppBacn ¢ Unesco kal T oXéon TnG ME
TN dla@UAagn Tou TTOAITIOTIKOU QTTOBEUATOC TTOU
OXETICETAI JE TOV 0iVO OTN XWPA JAG. 2TN CUVEXEID
Ba TTapouciacTel Eva TTOMITIOUIKO - EKTTAIOEUTIKO
MOVTEAO yia Tn Ola@UAAEN Kal TNV TTEPAITEPW
guaioBnToTroinon AWV Twv TTAPAYOVTWY TToU
oxeTidovTal PJe TOV TTONITIOUO Kal TNV dlapuAagn
TNV TTONITIOTIKAG KANPOVOUIAS OAAG Kal Tng
QVATITUENG TNG QEIPOPIAg O€ TOTTIKO ETTITTEDO.

O oivotoupIioudg atroTeAel pia uTTEIpia Kal dgv
TeplopifeTal yévo otnv OOKIYA TOU Kpaolou.
Méoa at1rd KatdAANAQ TTaIdaywyika epyacTrpia
MTTOpEl  va  avamtuxBei n  TTEPIBAAAOVTIKN
EKTTAI®EUON KAl N AgIPOPOS AVATITUEN N OTToIa
TTAPAdOCIOKA, TIPOCPEPEl TTOAAEG YONTEUTIKEG
KAl KAIVOTOPEG TTaIdaywyIKEG HEBOOOAOYIKES
TIPOOEYYIOEIG, OTTWG EVEPYO OCUPUETOXN Kal
BiwpaTik uaddnon. 2’ éva eupuTtePO TTAIdAYWYIKO
TAQiCI0 N TTPOTACN ATTOTEAEI pIa dIABEPATIKA,
OIETMOTNMOVIK KAl PBIWPATIKA TTPOCEYYION N
otroia uTTopei va Pondrioel otn diapopPwaon
TIOANITWV PE OuveIdNTOTTOINON KAl yvwon yia
T0 TrEPIBGANOV, TOOO TO QUOIKO OCO Kal TO
avBpwTtroyevéc. Ta avapevopeva TTaidaywyikd
MaBnoiakd atroteAéouarta dev TreplopifovTal Ovo
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OTNV ATTOKTNON YVWOEWV, AAAG a®opouV Kal TNV
KaAAIEpyela OTAOEWY, A&tV KOl ouvaloOnuaTwy
yla TO QUOIKO TTEPIBAAAOV Kal TOUG £aUTOUG PAG,
TNV avdamTugn OeCIOTATWY KAl CUUTTEPIPOPWV
Kal TEAIKG TRV id1a TNV avaTTuén Twv TTaIdIWV YE
TNV KAANIEPYEIQ TNG QUTOEKTIUNONG KAl TG AUTO-
QATTOTEAECPATIKOTNTAG.

T6o0 TO Yyeyovog OTI O OIVOTOUPIOPOG OTnNV
EANGBa kal o1 ouvageic dpdoelg, eEakoAoubouv
VO atroTeEAOUV €va OXETIKA VEO TTEDIO OUYKAIONG
TOU TOUPIOWOU Kal TOU TIOAITIOPOU, 60O Kal
n avaykadétnta Ola@UAaENG TNG TTONITIOTIKAG
KANPOVOMIAG, BETOUV ETTITAKTIKI TNV avAykn yia
TN XAPa&n MIag OAOKANPWHEVNG ETTIKOIVWVIOKAG

RESUMES

ABSTRACTS

OTPATNYIKAG YIO TNV QVATITUEN TWwV TTEPIOXWV
olvottapaywyngs Tng EAAGdag pe Baoika epyalcia
TOV TOTTIKO OiVO KaI Ta TTOAITIOTIKA OTOIXEIQ TwV
TTEPIOXWV OIVOTTAPAYWYNGS. TNV KaTteubuvon
QUTH KIVEITAI N TTAOpoUoa TTPOTACT], TTOU OTOXEUEI
va OUUBAAAEl 0Tn XApagn MIag oAoKANpwPEVNG
ETTIKOIVWVIAKAG OTPATNYIKAG YIa TV dlapuAagn
Kl TTEPAITEPW AVATITUEN TNG OIVIKAG KANPOVOUIAS
oc TOTIKO emiTedo. Oa €OTIAOOUPE OTNV
TTONITIOTIKI) — EKTTAIOEUTIKN OIACTAON TTOU apopd
OTO OUVOAO TWV KOIVWVIKWY KOl TTOAITIOTIKWY
BeoUWYV Kal aglwy TTOU UTTOPOUV Va ETTNPEACOUV
TNV avaTrTuglakn autr diadikaaoia.
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RENOUVEAU DU VIGNOBLE EN THESSALIE : RENOUVELLEMENT DES ACTEURS ET
PATRIMONIALISATION

Dimitris Goussios, Professeur de géographie a I'Université de Thessalie (Gréce)

Mail : goussios@uth.gr

Laurent Rieutort, Professeur de géographie a I'Université Clermont-Auvergne (France)

Mail : Laurent.Rieutort@uca. fr

RESUME

Problématique et contexte

Dans un pays viticole « intermédiaire » comme
la Gréce (téme rang européen pour ses sur-
faces), la Thessalie est une région marginale.
Pour autant, les vignobles du nord de la Grece
ne sont pas absents et quelques terroirs de
Thessalie bénéficient d'une réputation autour
de vins ou de tsipouro de qualité (Tirnavos,
Kastraki, Anchialos) (Sivignon, 1975, 1998).
En outre, ces périphéries résistent et se dé-
veloppent méme localement (nouvelles plan-
tations, organisation des producteurs et role
de coopératives, initiatives de négociants) (Pé-
choux, 1988).

En prenant appui sur la notion de ressource
territoriale (Gumuchian, Pecqueur 2007), nous
envisagerons comment la valorisation des pe-
tits vignobles passe par la mobilisation des ac-
teurs du territoire et par trois phases (identifi-
cation/appropriation de la ressource, activation
et enfin spécification/innovation). Ces étapes
supposent une démarche dappropriation col-
lective permettant un ancrage profond de la
ressource dans le territoire vécu, participant
ainsi de la patrimonialisation et de lidenti-
té territoriale. Ce phénomene d’appropriation
collective constitue le lien essentiel entre la
spécification des ressources et Plidentification
du territoire : plus le territoire est identifiable,
plus cela renforce le niveau de spécification
des ressources et par la méme, contribue a
Pémergence a terme du territoire.

L’objectif de cette communication sera donc
d’étudier comment les jeux d’acteurs en mobi-
lisant le patrimoine, les valeurs culturelles et
Pancrage territorial, ont permis la renaissance
des vignobles de Thessalie.

Méthodes de recherche et terrains d’étude

La recherche repose sur l'utilisation de don-
nées cartographiques précises (registre parcel-
laire) pour mesurer la diffusion de la culture
viticole et sur des entretiens sur le terrain per-
mettant de mieux saisir les jeux d’acteurs et
les motivations des producteurs.

[’approche qualitative sera conduite a I'échelle
de la Thessalie mais avec deux focus sur la
bordure du Pinde et dans le micro-vignoble de
Rapsani ; ce dernier comprend 150 ha sur des
terroirs schisteux étagés sur les versants entre
200 et 700 m d’altitude, entre le Mont Olympe
et la plaine littorale situ¢ée au débouché des
gorges du Tempé. Vignoble de qualité reconnu
précocement par une AOC (labellisation dés
1932 ; AOC en 1970), il connait un renouveau
grace a la combinaison de divers acteurs (vi-
gnerons indépendants, coopérative rachetée
par le groupe TSANTALI en 1991) et a une
forme de patrimonialisation.

Principaux résultats

’analyse conduite en Thessalie montre les in-
teractions entre renaissance et mise en patri-
moine des vignobles. Ce cercle vertueux passe
par des acteurs « intermédiaires » : role de
la diaspora et de sa « reterritorialisation » en
espace rural permettant la « révélation » de
la ressource (Goussios, 2015), place des leaders
privés ou coopératifs qui jouent sur les appel-
lations d’origine, les marchés urbains et la mise
en tourisme pour activer et spécifier la res-
source viticole. En outre, beaucoup de consom-
mateurs citadins, originaires des campagnes et
ayant conservé de forts liens avec leurs villages
d’origine, sont préts a payer plus chers des vins
issus de lieux connus, méme s’ils ne bénéficient
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pas d’un label officiel. Plus globalement, dans
un contexte de nouvelles valeurs patrimoniales
et environnementales, 'image du vin est reva-
lorisée aupreés de la population locale, méme
si certains choix commerciaux (uniformisa-
tion des cépages et pratiques de vinification)
peuvent aussi fragiliser les filieres de qualité.

RéFérences bibliographiques

SIVIGNON Michel (1975), La Thessalie, analyse géographique d’'une province grecque, Lyon, 572 p.

SIVIGNON Michel (1998), « Les vignes et les vins de la Gréce contemporaine », Clio dans les vignes, Mélanges offferts
a Gilbert Garrier, Presses Universitaires de Lyon, p. 231-250.

PECHOUX Pierre-Yves (1988), « Vignes et vins en Grece », Méditerranée, n°3, P. 45-54,

SIVIGNON M., AURIAC F., DESLONDES O., MALOUTAS Th. (2003), Atlas de la Grece, Collection « Dynamiques du
territoire », RECLUS-CNRS-Libergéo-La Documentation Francaise, 190 pages, 86 planches, 28! cartes.

GOUSSIOS D. (2015), « La reterritorialisation de la diaspora dans les espaces a faible densité en Grece : I'exemple de
la commune d’Ellinopyrgos », Vivre et travailler dans les espaces & faible densité, Cl. Devés dir., L'Harmattan, p. 229-
245,

GUMUCHIAN H., PECQUEUR B. (2007), La ressource territoriale, Paris, Ed. Economica.

63



RESUMES

ABSTRACTS

DIONYsSUS
PRIMORDIAL PATHS OF ECSTASY — SPIRITUALITY

Stelios Manolioudis, Geologist

ABSTRACT

Dionysus is our oldest living symbol
(Seaford 2006: 21). We can read his name (Di-
wo-nu-so) on the Linear B tablets from Pylos
and Chania (KH Gq 5).

The existing stone remnants in the hinterland
of both Crete and Greece are related to god
Dionysus.

In the 19th c¢. numerous enlightened Europeans
started searching for the meaning of the “Dio-
nysian”. What does he symbolize? Is he perti-
nent to the modern world?

“No other god of the Greeks shares the extent
of his presence in the monuments and nature
of Greece and Italy, in the still existing tradi-
tions of Antiquity. We could almost say that
the Dionysian element is omnipresent”. (Ke-
renyi 2014, 10).

“In the amalgamation and assimilation of
pre-Hellenic and classical Greek depictions,
that same pre-Hellenic god, possibly in his cult
figure as Zagreus, was adopted by the Greeks
under the name Dionysus. ‘Dios - nysos’ (the
son of Zeus - Aiag) epitomized for the Greek
tribes the multiple forms of the Divine Infant,
whose mother-forms-Rhea, Hera, Athena-enter
the realm of the Greek pantheon” (Lekatsas
1971, 133).

In the Bacchae by Euripides “the new wine of
Dionysus’ religion has to be poured into very
old receptacles” (Harrison 2003, 108).

Dionysus was worshipped for “giving man
hope to try, through ‘divine madness’, to over-
come his limitations” (Harrison 1995, 8).

An extended vineyard, which includes Asites,
Paliani, Prinias, Agios Thomas, Sokara, Pa-
nassos and Ploute, stretches throughout central
Crete.

The first inhabitants-farmers-were met with
the right conditions for cultivation. The cult of
Dionysus as the God of cultivators (Euthymiou
Mathesis 2017, 10) did not take long to establish.
Let’s visit the places where vestiges survive
and evidence may lead to viable conjecture
that they are related to Dionysus and the “Dio-
nysian”.

Within the confines of the monastery of Pa-
liani, next to a water fountain, the faithful still
hang offerings on a thousand-year-old myrtle
tree. This custom retains the primordial roots
of tree-worship. Dionysus is described as the
“God of life’s impetus in nature” - Dendrite
(Harrison 2003, 102-109). This persistent custom
may have its roots in the “god of vegetation”.
The most irrefutable piece of evidence connec-
ting this area to Dionysus (the Hindu god Si-va)
is the stone carved grape-pressing basins that
still exist at the site “Kokkina patitiria”, (com-
plex winemaking structure with pressing vat
made of two basins, sub-basins a wine-press-
magana-carved out of the rock); to the east of
the monastery and at the site north of “Vola-
kas” there still stands a carved out grape-pres-
sing basin. Their dating proves difficult, but
many believe that they were carved during the
same period (Hellenistic) as the stone carved
structures on the nearby boulder.

Agios Thomas is the modern name of an extre-
mely ancient settlement.
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Both ancient and contemporary “winery-pla-
teau”, with 160 grape pressing basins - sub-ba-
sins - wine presses. The dating of the wine-
making structures “is not viable for various
reasons” (Athanasaki 2008, 328). These wine-
making structures, however, cannot be irrele-
vant to the historical evolution of the settle-
ment.

From the church of Ag. Thomas, following the
ancient path downward, cleared up a few years
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ago by the younger members of the Cultural
Association of Ag. Thomas “Logios”, the whole
valley is revealed in its full splendor.

Five stone carved structures, with two of the
most impressive winemaking structures, are
located on the country road from Kardiotissa
towards Ag. Antonios.

The grape-pressing vat (galeagra), carved out
of solid rock is also extremely impressive.

4

Afewyardsfurtherup,inavineyardatPeirouniana,alargeboulder turnedupsidedownand the pressing
vat, which was obviously on its upper surface, together with the sub-basin, have turned face down.

Southwest, towards Ag. Varvara, next to a water fountain (Kartsali) surrounded by teeming vege-
tation, there is a pressing vat, a sub-basin and a beautiful wine press with a diameter of 0.62m
point to the god of vegetation and wine (Dionysus).
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At Prinias, along the ancient paths, several winemaking structures had been carved out of rock
(grape-pressing basins, sub-basins, wine presses etc), and were, habitually, located near water
sources (fountains with ancient names). This structure of stone carved pressing vats at the site
“Voskou” is a work of art.

UoLLybra\ MU bisea

uboaghesy grogbohy\2nddeageq Longe

xmhasegbohol\DRF 19ag

%

uorunybia\ e bieaa
R

wbxopo honougu\yucieurbag

At the western foothill of Psiloritis, at the edge
of Malevizi, a limestone rocky outcrop dominates
the landscape. It constituted a sacred place of ri-
tual, as the stone carved remains make evident.
Kastellas shaped like a heart, as seen from Goo-
gle Earth.
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- Next to the stream, surrounded by a magi-
cal landscape, Nisse is concealed among the
trees.

“And so Dionysus, for growing up at Nys-
sa, took his name from ‘Diés’ and ‘Nyssa’.
Homer, too, confirms it in his Hymns, when
i he says: “There is a Nyssa, a tall, wooded
mountain, far from Phoenicia, next to the
rivulet of Aigyptos” (Diodorus of Sicily, IV

2.4).

The birthplace of Dionysus was called Nyssa, according to mainstream information at the time
of Diodorus of Sicily (1st c. BC). Kastellas and Nissé are connected through deep, ancient roots.

On the northern foothills of Eastern Messara, two km Northeast of Sokaras, on a rocky hill with
unobstructed surrounding views, there are important remains of a stone carved settlement. The
name of the ancient town is unknown-there have been few excavations-but it is certain that,
apart from the strategic placement of this site, it was used as a winemaking site for many years.

Under the “shade” of Yuchtas at “Piso Liva- At the settlement “Vathypetrou” the remains
dia”, a prominent site, used, both in the past of a stone carved wine press.

and today, as a passage-way for travelers to

the south. “Fertile and with abundant water

sources”, this area “rich with lush vineyards”

(Marinatos 1949, 100) has been called a “Mi-

noan country villa”. The “grape-pressing room

was reconstructed using ancient materials”

(NAE 1951, 258-27R2).

6'C
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Amarzing hiking trail (thirty five centuries of
winemaking), from the Minoan cottage-villa
at Vathypetro and the modern settlement of
the same name, to the largest remaining com-
plex of grape-pressing basins at “Paliochora”,
Katalagari, with five pressing basins and ten
sub-basins.

A hearth has been discovered at the centre of
the “Hall of Pillars”, in the Galatas palace, Pe-
diada. “Large-clay-discs and similar food uten-
sils reveal that the Minoans of Galatas had de-
veloped techniques for the placement of foods,
a kind of serving ‘protocol’... It was an area
where formal dinners were held. This is made
clearly evident both by the functionality of
the structures

and, mainly, by the iconography of the Pylos
mansion, which is the best preserved Myce-
naean palaces. There are, in fact, depictions of
pairs of participants in the symposium accom-
panied by a musical instrument.” (Rethymnio-
takis 1999, 102-3).

There were two communication routes: “towar-
ds Amnisos and towards Knossos” (Rethymnio-
takis, Christakis 2011, 239): At Alagni, signi-
ficant highland area, at the site “Psarades”,
large cornerstones and abundant ceramic re-
mains point to an important Minoan structure
(cottage-villa?)

Many other areas of Crete connect the past
to the present, in the same natural landscapes
where civilization has been shaped for millennia.
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Malaki - Rethymnon
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SESSION IV - « VIN, GASTRONOMIE, TOURISME,
DEVELOPPEMENT»

LES ROUTES DES VINS VERS LOENO-GASTRONOMIE

Sophie Lignon-Darmaillac (Sorbonne Universite)

RESUME

L’oenotourisme propose avant toute
chose la découverte d’exploitations, de leurs
chais, autrement dit, I'opportunité¢ de décou-
vrir, de déguster les vins des domaines visités.
Cette pratique a évolué, s’est enrichie de nou-
velles propositions, au sein des caves, mais aussi
dans les vignes, ou ailleurs dans le vignoble
dans de nouveaux lieux de visites tels les mu-
sées du vin, de plus en plus divers. En France,
le label Vignobles & Découvertes, en Espagne
les « Rutas del vino », ou les « Caminos del
vino » argentins, mettent en réseau les proprié-
tés viticoles, autant que les autres acteurs du
tourisme présents dans le vignoble. Les routes
des vins offrent donc l'opportunité de dégus-
ter, non seulement dans les caves, mais aussi
dans une grande diversité de lieux, selon des

offres de plus en plus diversifiées. Les accords
mets et vins plus ou moins originaux, justifient
le prix de la visite, et invitent a découvrir non
seulement la production vinicole mais aussi, de
plus en plus souvent, les produits du terroir,
les cuisines régionales, ou inspirent méme de
nouveaux restaurants, enrichissant l'offre oe-
notouristique en une offre oenogastronomique.
Nous étudierons des exemples précis de propo-
sitions d’accords mets et vins, leurs enjeux dans
le cadre de visites oenotouristiques, sur diffé-
rentes routes de vignobles, francais,espagnols
ou californiens.
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AYNAMIKO TTIAPATQITHZX OINQN TIOIOTHTAZX OPIZMENQN TOTTIKQN
OINOTTIOIHZIMQN TTOIKIAIQON AMTIEAOY THZ OPAKHZ

Anuntpiog Kupitong™ kar EuayyeAog ZoupAgpdc™?

(1) Epyaotipio OivoAoyiag kai Oivorrveuparwowy lNorwv, Touéac Emorthiunc & TexvoAoyiac
Tpogiuwyv, Tunua swroviag, ApiotoréAcio lMNavemmoTiuio Osooalovikng, T.K. 541 24, ©@sooalovikn

(2) Zuyypagéag emkoivwviag: ThA. 2310 991634, e-mail : esoufler@agro.auth.gr

AEégerg KA&1d1a: autTédl, ynyeveic molikIAieg, TToIoTIKOS 0ivog, Opdkn

ABSTRACT

H epyacia autr €xel WG OKOTTO TN UEAETN
TTEVTE YNYEVWV TTOIKINIWYV, TTPOEPXOMEVWY aTTO
OIAPOPETIKEG TTEPIOXEG TNG OpdKng, woTe va
EKTIMNOEI N IKAVATATA 1) UN TWV TTOIKIAIWY AUTWV VA
TTapdyouv oivoug uWnAAG TTo10TNTAG. OI TTOIKIAIEG
TToU Ba peAeTnBOUV gival: To ZoupidTiko (Aeukn),
10 MNapidi (epuBpwTrA), TO Maupoud! (cuvavTtaTal
TTPOPAVWG o€ dUO KAWVOUG), o KapvaxaAdg kai
o MrtrouyiaAaudc (epuBpég). ATTO TNV €vapén
TOU TTEPKAOMOU Kal €WG TOV TPUYO, O€ OAEG
TIG TTOIKIAiEG TTpayuaToTToInenKkav  SIadoxIKES
OEIYUOTOANYIEG, HETPAOEIG KAl AVOAUCEIG yIa ThV
TTaPAKOAOUBNON TNG WPINAVONG TWV OTAQUAIWV.
Ka&Be troikiAia oivotroinonke pe dUo dIapopeTIKOUG
TPOTTOUG, UE TNV KAQOTIKI OIVOTTOiNoN KAl PE TNV
MEBODBO TNG TTPOJUPWTIKAG EKXUAIONG £V PUXPW A
KpuoekXUAiong (prefermentation cold maceration
N “cold soak”). Ztnv troikiAia Mauidl epapuoéoTnKe
n oladikacia TNG AEUKAG olvotroinong. ‘ETol,
TTpaypaTtotroiiénkav 12 «PIKPOOIVOTTOINCEIGY
OTO TTEIPAPATIKO OIVOTIOIEIO TTOU OTEYALETAI OTO
Epyaotripio OiwvoAoyiag kai OivoTrveuuaTwdwy
Motwv, Tou Topéa EmmoTAUNg kal TexvoAoyiag
Tpoeipwy, Tou TUAMaTOC MewTroviag Tou A.lN.O.
O1 KAOOOIKEG TTAPAUETPOI TTOU PETPRBNKAV OTOUG
0ivoug €ival 0 dUVAUIKOG OAKOOAIKOG TITAOG Kal
N TTEPIEKTIKOTNTA 0€ OAKOOAN % vol, n evepydg
ogutnTa (pH), N oAk Kal n TTTATIKA 0EUTNTA, TA
avaywylkd odkxapa Kal o 0g1wdng avudpitng
(eAeUBepOC  Kal OAIKOG). ATO TIC QAIVOAIKEG
TTOPAMETPOUG  UETPNONKAV N OUYKEVTPWON

avBokuavwyv kal Tavivwy, n €évraon (l) Tou
Xpwpatog kal n améxpwon (T), n amoppdéenon
ota 420 nm yia Toug AeUKOUG 0ivoug, O1 OEIKTEG:
OANIKWV @aIvoAwv (A.O.d.),1ovicpouavBokuavwy,
a1BavoAng, udpoxAwplikou of€og kal eAativng.
EAéyxOnke, emmiong, n Tpayuarorroinon  Tng
MNAOYOAaKTIKAG CUPMwonGg OToug  €puBpoucg
oivoug. TENOG, TTEVTE PUAVEG PETA TNV EPPIGAWON
TTPAYMATOTTOINONKE OPYAVOANTITIK agIOAOYNON
TWV OiVwV aT1T0 OuAda EUTTEIPWY OOKIPNOAOTWV.
OAa 1a dedouéva eTTECEPYAOTNKAV OTATIOTIKA UE
TO TTPOYPAPMA OTATIOTIKAG avaAuong SPSS, 1ol
WOoTe va PEAETNOOUV TTIBAVEG DIOPOPES PETAGU
TWV TIOIKINIWV KOl PETAEU TWV OIAPOPETIKWV
MEBOBWYV olvoTToinong.

Ta ammroteAéopaTta €6€1Eav OTI 01 EPUOPES TTOIKINIES
Kal Kupiwg o MTtrouyiohapdg kar 1o Maupoudl
gival IKavEG va TTapayouv UWNAAG TToidTnTag
oivoug, o€ avtiBeon Pe TO ZOUMIATIKO, KAl TOV
KapvaxaAd TTou @aivetal TTwG Oev €XOUV TO
avaloyo Ouvauikd. Oa ptopoucav woTOCOo
va TTapAyouv XaunAoGTEPNG TTOIOTNTAG 0iVOUg,
AEUKOUG 1} EpUBPWTTOUG AVTIOTOIXA.

2TIC TTEPICCOTEPEG TTEPITITWOEIG, N PEBODOG TNG
KPUOEKXUAIONG @aiveTal va au&dvel T TIuEG pH
TWV OiVWYV, VO MEIWVEI TNV OAIKI) TOUG ogUTNTA
Kal va au&dvel To O€iKTn OAIKWV  QaIVOAWY
KaBwg Kal TN CUYKEVTPWON Twyv avBokuavwy. H
MEBODBOG TNG KAAOGIKAG 0IVOTTOiNONG paiveTal va

[e!
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QUEAVEI TN CUYKEVTPWON TWV TAVIVWV G€ OAEC TIG
TTEPITITWOEIG, EKTOG ATTO TOV 0iVO TTOU TTPOEPXETA
at1ro 10 Maupoudi (Mevrahdgou). ETmTpooBéTwg,
o MtrouyioAaudg kal To Maupoudi epgavicav éva
TTOAU uywnAS Agiktng OAIkwv PaivoAwyv, KaBwg
Kal TTOAU uWwnA€C OUYKEVTPWOEIS avBokuavwy,
Ol OTTOIEG €ival UYNAOTEPEG ATTO TIG AVTIOTOIXEG
TTOAWYV  eAANVIKWY  €puBpwyv  TTOIKIAILV. [0
OuyKekpIpéva, To Maupoudi (trepioxr) laouou
PodoT1TNG) eppdvioe ouykEVTpwOn avBokuavwv
avaAoyn JE TOUG 0ivoUg TWV TTOIKIAILV Anuviwva,
AuyouoTidtn, Ayiwpyitiko, MavdnAapid Kai
Syrah. To Maupoudi (lMevrahopog ‘ERpou)
Kai 0 MTtrouyloAauds  ep@aviocav  ugnAdTtepn
OUYKEVTPWON avBokuavwy, akoun Kar atrod
Tnv  &evikrp TToiKINia  Cabernet  Sauvignon.
ZupuTtrepdvaue Aoimrov, TTwg Ba pTropoucav ol
U0 auUTEG TTOIKIAIEG va XpnaolpoTToinBoUv Kal wg

BeATIWTIKES KATA TNV oIvoTToinon GAAWV EpuBpwV
TTOIKINIWY, Ol oTroieg Ogv  gu@avifouv uWnAn
TTEPIEKTIKOTNTA O€ OAIKEG AVOOKUAVEG.

Ooov agopd oTnv opyavoAntrTikA agloAdynon, n
KPUOEKXUAION @aiveTal va BEATIWVEI T TTOIOTIKA
XOPOAKTNPIOTIKA TWV TTAPAYOUEVWYV OiVWV, XWPIG
WOTOOO Ol JIOPOPES AUTEG VA €ival OTATIOTIKWG
ONMAVTIKEG O OXEON ME TNV KAAOOIKN HEBOdO
OIVOTTOINONG. 2ZTATIOTIKWG onuavTikh diagopd
METOEU TwVv dUO pEBGdWV oIvoTToinong UTIMPEE
MOVO OTOoV 0ivo TnG TToIKIAIaG MTTouyIaAQuAaS Kal
a@opd oTnV £€vViaon TOU apwHaTOoG.

2



RESUMES

ABSTRACTS

LES ENJEUX DES LABELS D'ORIGINE POUR LES PAYS OLEICOLES MEDITERRANEENS

LE FUR Eric
eleFur@inseec.com

INSEEC BUSINESS SCHOOL
H19, Quai de Bacalan

33070 BORDEAUX Cedex

Mots-clés : huile d'olive, labels, Méditerranée.

RESUME

La production d’huile d’olive représente
environ 3% du marché mondial des huiles vé-
gétales alimentaires. Sa place fondamentale
dans la di¢te méditerranéenne et les résultats
positifs des recherches scientifiques sur ses
bénéfices générés sur la santé engendrent un
intérét croissant de la part de nouveaux pays
producteurs (Barjol, 2014). Les pays membres
du Conseil Oléicole International (COI) repré-
sentent 98% de la production mondiale, I'Es-
pagne en produisant a elle seule environ 45%, es-
sentiellement en Andalousie (Zampounis, 2015).
Les autres pays méditerranéens représentent
une grande partie de la production mondiale
: Italie (13%), Grece (7%), Turquie (5%), Maroc
(3%), Tunisie et Algérie (2%). Depuis quelques
décennies, le marché oléicole est confronté a
de profonds changements structurels. En pre-
mier lieu, cot¢é demande, presque strictement
méditerranéen il y a quelques décennies, cet
« or liquide » est aujourd’hui commercialisé
dans plus de 150 pays sur les 5 continents. 85%
des importations mondiales sont réalisées par
des pays non membres du COL Les Etats-Unis
sont a ce titre emblématique puisque presque
la moiti¢ des importations oléicole est réalisée
sous forme de vrac laissant supposé le dévelop-
pement d’'une activité de conditionnement sur
place et par voie de conséquence une concur-
rence aux pays méditerranéens. En second
lieu, de nouveaux pays producteurs tels que
PAustralie, le Chili ou les Etats-Unis adoptent
des techniques de commercialisation plus mo-
dernes et conquérantes ainsi que le recours a
Pagriculture intensive, aux oliveraies de grande
taille, aux techniques issues des laboratoires

de recherche, a la mécanisation des opéra-
tions agronomiques, a des unités modernes de
plantation, de fertilisation et d’extraction leur
permettant de réduire leurs colits de produc-
tion et d’augmenter leur rendement moyen a
I’hectare. Ces pays viennent ainsi concurrencer
les pays disposant d’'un systéeme de production
resté majoritairement traditionnel ou au début
d’un processus de modernisation.

Face a ces changements d’envergure, les pays
méditerranéens producteurs d’huile d’olive uti-
lisant souvent des techniques traditionnelles
doivent adopter leur stratégie afin de perdurer
sur ce marché. ’une d’entre-elles reposent sur
la notion d’origine souvent synonyme de qua-
lit¢ obligeant les acteurs a se conformer par
exemple a des régles éthiques (Van der Lans et
al,, 2001). Lamani et al. (2015) sont les premiers
a avoir étudiés les variations dans les modes
de gouvernance des appellations d’origine pro-
tégée (AOP) et des indications géographiques
protégées (IGP) pour quatre pays méditerra-
néens producteurs d’huile d’olive.

IIs indiquent que les stratégies de défense de
Porigine et de la qualité varient d’un pays a un
autre en fonction des choix gouvernementaux
et du niveau de mobilisation des acteurs locaux.

De notre coté, nous analysons le marché des
AOP et des IGP de tous les pays oléicoles mé-
diterranéens et cherchons a déterminer leurs
impacts au niveau des différents échelons de
la filiere. Nos données couvrent la période
2002-2016 et proviennent de la base de don-
nées DOOR (Database Of Origin and Regis-

3



RESUMES

ABSTRACTS

tration) ainsi que des sites officiels du FAO et
de T'ULE. Les pays oléicoles peuvent étre dé-
composés en quatre groupes distincts fonction
de leur production et de leur situation géo-
graphique. Un premier est composé de pays
disposant de nombreux labels de qualité cou-
vrant quasiment toute la production nationale
: Espagne, Italie et Grece. Un deuxiéme com-
prend les pays du Maghreb - Algérie, Egypte,
Lybie, Maroc, Tunisie - présentant trés peu de
labels d’origine. Un troisieme groupe contient
les pays situés a Pouest de la Méditerranée pré-
sentant ¢galement treés peu de labels : Alba-
nie, Chypre, Israél, Liban et Turquie. Enfin, les

autres pays présentant des productions mar-
ginales : Albanie, Croatie, France, Macédoine,
Monténégro. Nos résultats indiquent que les
signes de qualité représentent des instruments
imparfaits de mesure et constituent surtout des
actifss spécifiques et stratégiques. Les processus
de construction et de gestion déterminent les
formes de gouvernance de la filiere oléicole.
La durabilité¢ de la filiere n’est pas liée a la
mise en place des labels de qualit¢ mais dé-
coule principalement des interactions entre les
systemes de production et les choix gouverne-
mentaux.
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RESUME

Deux tendances majeures structurent
aujourd’hui notre époque et donc aussi I'uni-
vers des vins : 'hédonisme et le romantisme.
[’hédoniste contemporain est en quéte de « pur
plaisir », concret, esthétique, social. 11 achete
des vins correspondant a ses goiits mais aussi
et surtout a ses usages, ses codes, ses ambiances
de consommation (éthique de Pesthétique, créa-
tions de rituels), bref librement et en fonction
de son « terroir de consommation » (vraie vie,
domicile). Le succés croissant des effervescents
et des vins rosés depuis le milieu des années
90 illustre parfaitement la réalité de cette ten-
dance. Dans ses choix de vins, le romantique
d’au jourd’hui est quant a lui a la recherche de
« pur terroir », valorisant de facon objective et/
ou sub jective leur dimension naturelle et cultu-
relle. Il s'intéresse au récit du vin, a ses rituels
imposés, valorise le vigneron (savoir-faire, hu-
manité, passion), 'endroit (paysages, histoire) et
le lien entre les deux (oenotourisme), bref il a
soif de savoir, d’'imaginaire, et parfois de statut,
en lien avec le « terroir de production ». Pour
cela, il apprécie les rencontres, les échanges,
les ambiances intimistes, privilégiées, voire
sophistiquées. L’intérét croissant pour les sols
et les cuvées a la parcelle depuis une dizaine
d’années témoigne par exemple de ce mouve-
ment de fond. Les vins hédonistes sont jugés
sur leur « fruité » (simplicité, buvabilité, im-
médiateté) et les vins romantiques sur leur «
complexité » (aromes, intensité, évolution). Ces

deux grandes tendances vont donc impacter
la performance du positionnement des vins :
les vins hédonistes sont jugés a leur « rapport
qualité prix plaisir », et les vins romantiques a
leur « rapport qualité prix réve ». Les vins hé-
donistes sont dynamisés et valorisés par une «
consommation a domicile », et donc des circuits
tels que notamment la grande distribution, et
les vins romantiques par une « consommation
hors domicile », et donc des circuits tels que la
restauration, traditionnelle et gastronomique.

Depuis une dizaine d’années, une tendance
mixte, « hédonistico-romantique », mais a do-
minante hédoniste, s'est fortement développée
et structure désormais l'univers des vins et de
la restauration de facon a part entiére (convi-
vialité, codes de la consommation a domicile).
L’émergence de « vins de soif de terroir » et
d’ambiances « comme a la maison » en restau-
ration tendance l'indique clairement. Par « res-
tauration tendance », il faut entendre les bars a
vin, les caves a manger, la bistronomie, les cui-
sines a thémes, les brasseries (relookée notam-
ment). Elle progresse, alors que la « tradition-
nelle » (trés majoritaire) et la « gastronomique
» (minoritaire) sont en difficultés voire en crise,
parce quelle répond a la soif de conviviali-
té et d’authenticité de nos contemporains, ur-
bains notamment. La bistronomie touche tous
les pays, le concept s’acclimate selon la culture
du pays comme par exemple les gastropubs en
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Angleterre.

Dans l'univers des vins hédonistes, le vignoble
du Beaujolais est une référence mondiale via
son offre de Beaujolais Nouveau, commercia-
lisée chaque année, en quelques heures, jours,
semaines, et ce dans un esprit festif, le ou a
compter du 3éme jeudi de novembre. La crise
de positionnement du vignoble du Beau jolais
dans cet univers de vin est incontestable, et ce
alors que la tendance hédoniste est porteuse
et que d’autres types de vins (rosé, blanc, ef-
fervescents) et vignobles s’y développent avec
succes (Cotes du Rhone par exemple). Sur le
plan commercial, le vignoble du Beau jolais a
vu ses ventes de « Nouveau » progressivement
chuter, lesquelles représentent actuellement
un tiers de ses volumes commercialisés contre
la moitié auparavant ; sur le plan médiatique
et dans l'opinion, publique comme profession-
nelle, 'image du vignoble du Beaujolais, via
son offre de « Nouveau », s’est fortement dégra-
dée, en France notamment (perte de confiance
dans la qualité, perte de compétitivité face a
la concurrence, faible renouveau de la Féte du
« nouveau » etc). Les 10 crus du Beau jolais sont
essentiellement percus comme des vins au bon
rapport qualit¢é prix plaisir mais peinent en-
core a étre reconnus comme des grands vins
de terroir méme si par le passé ils étaient des
vrais challengers pour les vins de Bourgogne.
Les vins du Beaujolais portent en eux des
valeurs en congruence avec les attentes des

consommateurs : convivialité, partage, sociabi-
lité en parfaite adéquation avec les valeurs de
la bistronomie. Le style des Beaujolais dans la
buvabilité sont aussi dans l'air du temps du vin
« glouglou », cependant les vins du Beau jo-
lais qui bénéficie actuellement de lintérét des
prescripteurs peinent encore a reconquérir les
consommateurs. Une redéfinition de sa straté-
gie marketing est donc prioritaire, pour mettre
en ligne les opportunités du marché et les spé-
cificités du Beaujolais. Sappuyer sur un ter-
roir de consommation, et notamment prendre
un leadership en bistronomie et restaurations
tendances sont des fenétres de tirs historiques
pour le Beau jolais.

L’objectif de la communication est donc de
montrer comment les vins peuvent sappuyer
sur les tendances de consommation pour défi-
nir ou redéfinir leur stratégie de positionne-
ment marketing afin de construire des terroirs
de consommation permettant I'établissement
de stratégies collectives (pour Pensemble d’un
vignoble) et de stratégies individuelles (pour
chaque domaine quel que soit sa taille et ses
choix stratégiques). Nous essayerons de démon-
trer comment la restauration tendance offre
une opportunité stratégique pour repositionner
le Beau jolais dans un terroir de consommation.
Par-dela I’étude de cas des vins du beau jolais,
cette communication a aussi pour objectif de
monter la structuration des tendances qui tra-
versent le monde du vin en 2018.
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RESUME

Si la Camargue évoque un imaginaire
touristique (AMIROU, 1995) collectif - voire
méme un bestiaire partagé : flamands roses,
taureaux noirs et chevaux blancs -, il n’en est
pas de méme pour larriére pays qui s’étend le
long du Vidourle. Cette riviere véhicule une
série d’images négatives : les débordements
dus aux épisodes cévenols « les vidourlades
», Lunel et sa « plateforme du djihadisme »,
Vauvert et sa miseére sociale terreau de l'ex-
trémisme de droite, etc. Et pourtant ce terri-
toire, le Pays Vidourle- Camargue est riche de
quatre appellations viticoles anciennes : AOC
Muscat de Lunel, AOC Languedoc-Sommieres,
AOC Languedoc-Saint-Christol et IGP Sables
de Camargue, d’une nature sauvage et d’un
patrimoine immatériel vivant. Traversé¢ d’est
en ouest par la Languedocienne, a mi chemin
entre Nimes et Montpellier, et situé entre deux
identités touristiques fortes, Cévennes et Ca-
margue, ce territoire souhaite se positionner
comme destination oenotouristique. En effet,
avec ses stations balnéaires du Grau du Roi et
de Port Camargue trés fréquentées en période
estivale, 'un des enjeux touristiques du terri-
toire consiste a rétablir un équilibre entre la
fréquentation de ce littoral et lintérieur des
terres marqué par une activité économique et
majeure : la viticulture, pour laquelle on sou-
haite dévoiler les richesses culturelles et paysa-

geres.

Clest avec cette envie que les acteurs politiques,
touristiques et du monde viticole ont souhaités
étre accompagnés, par nos deux cabinets de
conseils. ’un se positionne sur le champ de
I'ethnologie, autre sur celui de la géographie
et de 'aménagement touristique. A cheval sur
les départements du Gard et de I'Hérault, le
Pays Vidourle Camargue ne fait pas entrevoir
de distinction la ou la frontiére administrative
pourrait le laisser supposer. Le diagnostic en-
trepris a pu faire apparaitre d’autres formes
de « frontiéres ». Frontiéres spatiales d’abord
entre le sud balnéaire (littoral) et le nord viti-
cole (coteaux) d’un territoire scindé par un im-
portant axe autoroutier, frontieres culturelles
entre la « vraie » Camargue arlésienne et la
« Petite » Camargue gardoise et héraultaise,
frontieres temporelles entre la forte fréquenta-
tion touristique en été et le < hors-saison » qui
lui est préféré par les habitants des proches
bassins montpelliérains et nimois impliquant
de fait un rapport villes/campagnes, ou encore
frontiéres entre les aires de productions viti-
coles redessinant le territoire en fonction de «
terroirs » distincts sont autant d’enjeux décrits
lors de notre étude sur les représentations et
les pratiques touristiques du territoire. Ces preé-
occupations émises par les acteurs politiques et
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économiques du territoire sont-elles seulement
applicables a I’échelle des visiteurs en quéte
d’un moment de loisir et de découverte ? Ny
aurait-il pas la une frontiére symbolique entre
le constat politique d’un territoire vécu au quo-
tidien par ses acteurs et le désir des visiteurs
quant a leurs pratiques ?

Cette communication se propose, a partir
d’'une approche transdisciplinaire et d’'un cas

concret, la formation-accompagnement au dé-
veloppement de P'oenotourisme sur la destina-
tion « Pays Vidourle-Camargue », de présenter
comment le travail du consultant peut soutenir
les questionnements de la recherche.

(8
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RESUME

Consommateurs éclairés, attentifs aux
objets exclusifs de la dégustation, comme pro-
fessionnels du monde du vin, de la gastronomie
et de I'oenotourisme attendent du verre a vin
une polyvalence accrue. Disposer d’un verre
par couleur, cépage ou appellation est révo-
lu car en décalage avec nos modes de vie et
nos circonstances de consommation et souvent
incompatible avec les contraintes économiques
ou organisationnelles que connaissent les pro-
fessionnels de la filiere.

Néanmoins, le verre continue de véhiculer une
image qualitative et reste un vecteur incon-
tournable pour permettre aux vins d’exprimer
leurs caractéristiques sensorielles, principa-
lement visuelles et olfactives. Plusieurs para-
metres géométriques du verre comme ses dia-
metres d’ouverture et d’épaule (la section la
plus large du verre), la forme et la hauteur
de son calice, son volume, peuvent influencer
la nature et lintensit¢ des sensations percues
par le dégustateur, a propos de vins tranquilles
comme de vins effervescents [1 ; 2]. ’impact de
la forme du verre, prise ici au sens large, sur
les ressentis qu’ont des dégustateurs de vins, est
au coeur de cette étude inédite qui conjugue
argumentaire scientifique, arts de la table, gas-
tronomie et développement économique d’une
jeune société, Sydonios, qui s’est lancée le défi
de proposer une nouvelle marque de verres
dans un environnement pourtant concurren-
tiel et qui compte assoir sa crédibilité sur
la démarche scientifique mise au service de

cette nouvelle offre. Sept prototypes ont été
dessinés et concus sur dires d’experts en ré-
férence aux principaux criteres géométriques
évoqués précédemment puis testés par évalua-
tion sensorielle. Leur conception s’est fondée
non seulement sur I'esthétique mais également
sur le ratio entre le diamétre maximum et le
diameétre d’ouverture [3 ; 4]. Ces verres soufflés
bouche, 100 % cristal sans plomb, voulus fins
et légers, élaborés dans la plus pure tradition
des maitres verriers, ont vocation a se posi-
tionner sur le segment pré-luxe. Ils sont desti-
nés a mettre en valeur les vins de propriétés,
qu’ils soient dégustés sur site ou présents a la
carte de bars a vins et de restaurants étoilés,
en France et dans le Monde.

L’objectif de Pétude était de faire émerger des
adéquations entre designs de verre et typolo-
gies de vin. Six vins, codés de 1 a 6, de profils
trés différents (un vin rouge riche et charpen-
té, un vin rouge sur la finesse, un vin blanc
aromatique, un vin blanc moelleux, un vin rosé
et un vin effervescent) ont été dégustés dans
chacun des sept verres, codés de A a G, se-
lon un plan d’expérience global établi sur des
permutations lettres x chiffres pour écarter les
effets d’ordre et de report. 71 professionnels de
la filiere viti-vinicole francaise ont participé a
des séances d’évaluation sensorielle qui se sont
déroulées sur quatre sites (Paris, Bordeaux,
Champagne, Sancerre). Il était demandé aux
dégustateurs d’évaluer la précision et 'adéqua-
tion du nez par rapport a la bouche. Les vins

(€,



RESUMES

ABSTRACTS

servis dans les sept verres (60 ml par verre),
¢taient présentés aléatoirement l'un apres
Pautre pour permettre a chaque dégustateur
de positionner les verres sur une échelle li-
néaire non structurée propre a chaque vin. Un
ensemble de 2 982 mesures, converties ensuite
en notes comprises entre 0 et 10 ou en rangs,
ont permis d’évaluer statistiquement les effets
verre, vin, dégustateur, site de dégustation,
le tout avec interactions. Il savere que deux
verres se sont distingués significativement des
cinq autres, 'un adapté au vin rouge riche et
charpenté¢ (baptisé R. 1,3), 'autre plus universel
(baptisé R. 1,4).

L’objectif était donc atteint : resserrer la
gamme autour d’'une sélection étayée scienti-
fiquement et segmenter Poffre. Fort de ce ré-

sultat, le temps du développement économique
et commercial du porteur de projet a sonné.
[’enjeu de la campagne de communication est
désormais d’intégrer habilement les ressorts
scientifiques de I'étude pour capter lattention
des professionnels, des prescripteurs et des ré-
seaux de distribution comme relais de crois-
sance et de visibilité.

Fruits d’un processus scientifique intégré au
service d'un jeune acteur économique au car-
refour entre gastronomie, arts de la table et
oenotourisme, deux verres Sydonios sont au-
jourd’hui réalité. Ils marient performance oe-
nologique, élégance et finesse. Dans cette pré-
sentation, Paccent sera mis sur la démarche
scientifique développée et sur ses retombées
au bénéfice de ce nouvel acteur de la filiére.

[1] T. Hummel, J.F. Delwiche, C. Schmidt, K.B. Huttenbrink, 2003. Effects of the form of glasses on the perception of
wine Flavors: a study in untrained subjects. Appetite, 41, 197-202.

[2] G. Liger-Belair, G. Polidori, V. Zéninari, 2012. Unraveling the evolving nature of gaseous and dissolved carbon
dioxide in champagne wines: A state-of-the-art review, from the bottle to the tasting glass. Analytica Chimica Acta, 732,

1-15.

[3] M. A. CIiffF, 2001 Influence of wine glass shape on perceived aroma and colour intensity in wines. Journal of Wine

Research, 12 (1), 39-46.

[4] 3. F. Delwiche, M. L. Pelchat, 2002. InFluence ofF glass shape on wine aroma. Journal of sensory studies, 17, 19-28.
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ABSTRACT

Economists and social scientists conti-
nuously deal with the issue of how business
should move away from the linear economy
paradigm of take-make-use-throw away towar-
ds the circular economy paradigm of re-use,
recycle (up-cycle), valorizing existing materials,
products and waste. Transitioning to the Cir-
cular economy requires a lot of complex pro-
blem-solving and an overall mentality change
of business leaders towards a systems-view of
life and business. Systems thinking is a way
to look at reality. A system is a complex locus
of interacting, interdependent parts that has a
specific purpose. It is important to realize that
a system is not the mere collection of its parts.
In social living systems, several actors with
pluralistic and often conflicting interests are
involved in situations with multiple variables.
A complex problem requires an accurate ob-
servation and then an appropriate design of
solutions that integrate different perspectives.
On top of the challenges created within a sys-
tem, there are others imposed by the exter-
nal environment. Understanding the feedback
loops between a system and its environment is
about gaining perspective of causality: actions
lead to results, which shape future actions,
and this loop is taking place in a dynamic and
constantly evolving way. These cause-effect re-
lationships, create a reality that often managers
are called to interpret. The challenge, however,
is for business leaders to understand that their
work is not just about interpreting reality but
rather to engage themselves in constant crea-
ting-inventing reality and implementing new

business models based on new variables and
new relationships.

Wine value chains face several challenges both
at a global and local levels that expose wine
business to uncertainty and risks. In most si-
tuations, the complexity of the systems makes
it almost impossible to design a valid strate-
gy that minimizes risks and offers “solutions,”
when causal relationships and interdependen-
cies between the system’s parts, have not been
taken into account.

Training business leaders in thinking syste-
mically shifts the focus of attention from the
search for a predefined set of solutions, to the
development of capacities that they need in
order to create these solutions. A training pro-
gram based on the systems thinking approach
will consider all levels of interrelated hierar-
chies within the system: the self (individual),
the dyad, the group/team, the organization, the
society/community, the environment. The pur-
pose of such a training program is to facilitate
capacity building for wine business leaders in
each of the above layers through co-creation
methods, that will assist senior management
in being proactive and more successful in desi-
gning and implementing their business strate-
gy. Yet, it is extremely difficult to find top-qua-
lity research that identifies the steps and
processes that wine businesses should adopt in
designing system-wise training programs for
developing the leaders of the 2ist century.
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The current paper addresses the aforemen-
tioned knowledge gap by describing and ana-
lyzing the process of co-creating such a trai-
ning program by a research and training group
called Systemability and selected business lea-
ders from various food and beverages indus-
tries as well as primary agriculture. Systema-
bility is affiliated with the Athenian Center
for ANTHROPOS (AKMA), an internationally
renowned institute for the study of human and
social systems. The goal of this research is to
shed new light on how such programs can be
developed more holistically by close collabora-
tion of universities, industry associations, and
experts to the benefit of all organizations in-
volved.

The co-creation process took place in Athens,
Greece, between September 2017 and January
2018 while next steps in the implementation of
the program are explicitly described in the pa-
per. Adopting a system approach in co-creating

the training program, researchers ensured that
the training modules address the most pressing
challenges faced by wineries today and in the
future. It also ensured that the participating
organizations would benefit not only by the
outcome of the process, ie. the training pro-
gram, but also through networking and cultu-
rally- and emotionally-rich social interactions.

Key conclusions of this research include but are
not limited to: 1) leaders of wine businesses have
unique training needs, usually not addressed
by technical skill-related or generic leadership
training modules; 2) co-creation of leadership
training content results in addressing root
causes of problems, as opposed to symptoms;
and 3) Training within the same group lea-
ders from various companies and organizations
along the wine value chain enhances the abi-
lity of all trainees to understand the whole
picture and design holistic, system-wise solu-
tions from the emerging future.
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ABSTRACT

The winetourism takes a share growing
in the valorization of the wine territories. Pa-
rallel to the cultural attraction for the vine,
the wine and tasting, emerge the concept “of
Eco-winetourism which associates in particu-
lar, in connection with sustainable develop-
ment, the landscapes, the biodiversity, as well
as the éco-design of the cellars. Thus the va-
lorization of the local biodiversity is also inte-
grated in a approach of Eco-winetourism and
often takes part in the valorization of the local
landscape. It is also a factor which takes part
in the image and the added-value of the wines
of these areas.

This set of themes is important for the wine
growers who are sensitive to the glance that
the company carries on their trade, even for
local acceptance their activities and projects
that they wish to implement.

In certain cases, the valorization of their pro-
ducts passes by the maintenance of essential
structures of a landscape as visual expression
of a link to the terroir (for products AOC for
example) such as it is defined by the OIV (Viti
333/2010): The wine “terroir” is a concept which
refers to a space on which develops a collective
knowledge of the interactions between a physi-
cal environment and biological identifiable and
the wine practices applied, which confer distinc-
tive characteristics on the native products of this
space. The “terroir” includes specific features of
the ground, topography, climate, landscappe and
biodiversity.

The terroirs of the “heroic” vineyards very
often associate historical know-how supports

of patrimonial specificities but also of specific
ecological values of the terraces or islands.

The European program Biodivine www.biodi-
vine.eu made it possible to establish the bases
of a functional vision but also naturalists of
the biodiversity in the various European ter-
roirs and in particular in the heroic vineyard
of Douro, partner of the project. In the prolon-
gation, a project led to Cyprus, Agrolife http:/
agrolife.eu, contributed to define various ope-
rational actions to implement. In France, a new
project on the agroecology aims to integrate
elements of the biodiversity in the specifica-
tions of the protected designation of origin
and protected. In a prospective vision, it is li-
kely that biodiversity will be a major issue in
viticultural territories in the coming decades.
The heroic vineyards, often knew to preserve
the traditional modes of production, in parti-
cular associated with the presence with low
walls, slope, natural zones, with the traditional
agroforestry, the image of the shrubby vines,
married to trees which serve tutors to them,
such as “Piantata Emiliana” of Tuscany which
existed as of antiquity. These vineyards com-
prise many assets, which it is advisable to pre-
serve and develop in the communication but
also within the framework of the economic
tools which can be set up to ensure the peren-
niality of these fragile territories

The communication aims at the challenges pa-
rallel to, to define starting from examples the
strategy adapted to the heroic vineyards which
could result in a guide of implementation.
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Mots clés : Ca2+/Mg2+ ATPase, cholestérol, érythrocytes, quercétine, resvératrol.

RESUME

L’hypercholestérolémie, associée au
stress oxydatif, provoque une diminution de la
dynamique de la membrane érythrocytaire ain-
si que l'activité des transporteurs membranaires
tels que la Ca2+/Mg2+ ATPase. Cette derniére
est primordiale pour ’homéostasie calcique et
la transduction du signal. LLa consommation ré-
guliere et modérée de vin rouge parait étre
bénéfique dans la prévention du stress oxyda-
tif. Le resvératrol et la quercétine, composés
phénoliques présents dans le vin, sont connus
pour leur effet antioxydant et autres activités
biologiques. Cette étude vise a évaluer les ef-
fets in vitro du resvératrol et de la quercétine
sur lactivité de Ca+/Mg2+ ATPase au niveau
des membranes des érythrocytes des sujets a
différents profils cholestérolémiques. Une as-
sociation positive a été observée entre les taux
de cholestérol plasmatique et membranaire ce
qui est en accord avec la littérature. En plus,
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Pactivité de la Ca2+/Mg2+ ATPase a été inhi-
bée progressivement avec Pélévation du taux
de cholestérol plasmatique. Le resvératrol et
la quercétine montrent une inhibition dose-dé-
pendante vis-a-vis de la pompe (pour 1-10 pM
et 05- 20 uM, respectivement). Cependant,
pour des concentrations de l'ordre du nanomo-
laire (25-200 nM), la quercétine semble activer
la pompe. Les résultats obtenus suggerent un
effet biphasique de la quercétine, en fonction
de sa concentration, sur Pactivité¢ de la pompe
calcique.
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RESUME

Israél, le pays le plus oriental de la Mé-
diterranée est la région de la Bible. Sur cette
terre qui a vu passer un nombre incalculable
d’envahisseurs et de civilisations, visiteurs, tou-
ristes ou chercheurs, se trouvent confrontés en
permanence a un va et vient continu entre
Bible et modernité.

’exemple le plus flagrant en est le passage des
régles concernant Palimentation (Cacherout)
aux multiples idéologies alimentaires récentes
(régimes végétarien, vegan, sans gluten,...). La
différence essentielle entre ces deux modeéles
est que, pour la Bible, il ne sagit pas seule-
ment d’interdits portant sur les produits, mais
également du respect d’un sens spirituel par
leurs mélanges éventuels, leur préparation et
la stricte surveillance par un religieux garant
du respect des regles, qu’elle implique.

Cette différence est présente dans la géogra-
phie culinaire, urbaine, du pays : a Jérusalem,
une cuisine traditionnelle fondée sur les racines
des immigrants, essentiellement conforme aux
régles du Cacher, alors qu’a Tel Aviv se déve-
loppe une gastronomie de fusion, mondialisée,
ouverte aux habitudes culinaires orientales et
arabes, et aux tendances les plus actuelles, al-
liant le slowfood, le vegan, la streetfood, jusqu’a
la fusionfood.

L’une des exceptions a ce contraste des habitu-
des alimentaires se remarque lorsqu’on s’inté-
resse aux vins du pays et a leur consommation.

De produit religieux utilis¢é seulement pour la
sanctification de l'ensemble des fétes, ce vin
est devenu, comme dans le reste du monde, une
boisson de consommation conviviale, habituelle
ou festive. ’importance de I’évolution des ac-
cords mets et vin et des goiits des buveurs le
confirme, la pratique du vin devenant ainsi un
des dénominateurs communs de la gastronomie
israélienne.

Le symbole biblique utilis¢ comme outil mar-
keting par de nombreux acteurs du vin, du
tourisme ou plus largement par les institu-
tions gouvernementales, rappelle ce va et
vient continuel entre les deux faces indisso-
ciables d’'un monde complexe aujourd’hui, ou
tradition religieuse et modernité se cotoient et
se confrontent dans un espace géographique
contraint.

Cependant ce marketing biblique tend a accré-
diter vis-a-vis de l'extérieur une idée du pays
déconnectée de sa réalité actuelle qui est celle
d’un pays moderne, décrit comme la « Start up
nation », ouvert sur le monde et sa complexité,
comme le prouve le nombre croissant de tou-
ristes venus de tous horizons.

Dés lors, cette « mise en tourisme » autour
du vin et de lalimentation, favorisée par Iétat,
permet, en incorporant le monde biblique et
sa tradition a la modernité actuelle, la connais-
sance d’'un mode de vie contemporain ancré
dans son héritage spécifique.
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RESUME

Les plus anciennes traces de viniculture
remontent au Vle millénaire avant notre ere et
ont été identifiées récemment en Géorgie. Des
que ’homme a produit du vin il n’a eu de cesse
de rechercher des moyens de le conserver pour
le consommer tout au long de 'année. De nom-
breux procédés de conservation nous ont été
transmis par les textes des auteurs anciens. Les
agronomes romains comme Caton et Columelle
ou les textes des Géoponiques, compilation plus
tardive, nous apportent de précieux détails sur
les recettes et les ingrédients mis en oeuvre
pour faciliter la préservation du divin breu-
vage. Dans ce vaste corpus de textes, il est né-
cessaire de distinguer les recettes qui ont pour
objectif la conservation du vin de celles qui
ont pour but de aromatiser. Par ailleurs, il est
possible de catégoriser les différents intrants
oenologiques en fonction de leur nature : mi-
nérale ou végétale principalement.

Parmi tous les ingrédients, il est un élément
d’origine végétale qui semble jouer un role
particulier et qui partage un rapport que l'on
pourrait qualifier d’intime avec le vin durant
I’Antiquité : il sagit de la poix. En effet, cette
sorte de goudron issu de la transformation des
bois de résineux par pyrogénation, occupe une
place majeure dans les procédés vitivinicoles
antiques. Présente aux cotés de la résine dans
les processus de vinification, ce produit na-
turel transformé est en contact quasi perma-
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nent avec le vin non seulement pendant son
¢levage et mais aussi et surtout pendant son
transport car la poix était utilisée pour I'im-
perméabilisation de tous les récipients vinaires
: amphores, dolia, tonneaux et outres. Forte-
ment aromatique, la poix devait conférer cer-
taines particularités organoleptiques aux vins
bus par les Romains et les Grecs. Cités dans
les écrits médicaux comme ingrédient utilisé
en mélange avec le vin dans certains remedes,
on peut également s'interroger sur ses vertus
thérapeutiques.

Basé en partie sur les témoignages des auteurs
anciens, ce travail pluridisciplinaire qui sou-
haite examiner la nature des liens entre le vin
et la poix, Sappuiera aussi sur les données ar-
chéologiques et archéométriques, notamment
les résultats d’analyses chimiques concernant
les résidus retrouvés sur des tessons de céra-
miques, indices ténus des pratiques d’élabora-
tion et de consommation du vin. Cette présen-
tation est en partie issue de recherches menées
dans le cadre d’un doctorat et d’une thése
intitulée « Productions et usages de la poix
dans ’Antiquité : apports croisés des données
archéologiques et des analyses biochimique »
et réalisée en codirection au sein de I’'Univer-
sité Paul-Valéry Montpellier3 et de I'Université
d’Avignon et des pays du Vaucluse.
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RESUME

La fouille récente d’'une tour du Nuraghe
Arrubiu (Orroli, Sardaigne) a mis au jour d’une
« cuisine » datant de l'age du Bronze récent
(vers 1300 avant ere). I’emploi de plusieurs dis-
ciplines (archéobotanique, biochimie) lors des
fouilles et sur le mobilier archéologiques exhu-
mé a permis de mettre en évidence la produc-
tion de vin de raisin deés cette période grace a
Panalyse en chimie moléculaire des imprégna-
tions conservées dans les parois internes de
céramiques. Il a méme était possible de préci-
ser qu’il s’agissait d’'un vin blanc. D’autre part,
Pétude morphométrique des pépins de raisin

recueillis a montré qu’au moins 25 % appar-
tenaient a la vigne domestique (Vitis vinife-
ra). La vigne domestique et le vin signent, sur
le site, parmi leurs plus anciennes attestations
en Méditerranée occidentale. La présence de
pépins de raisin comme les graines et fruits
d’autres plantes (glands de chéne, céréales,
baie de prunelles...) au sein de la cuisine ainsi
que Pétude de leur répartition spatiale comme
celle des vases du service a boire apportent,
de plus, quelques indications sur les modes de
préparation et de consommation alimentaire et
du vin.
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ABSTRACT

H petarpoty Tou POUOTOU O€ KPAoi
gival pia  TTEPITTAOKN  PIkpoBlakr  dladikaaia
ommou o1 (upeg Traidouv  KaBopPIoTIKO POAo.
MNa va emTeuxBei, ouvABwg yivetal Eykaipa
eMPBOAIaOUOC ue oTeAEXN Cupwy Saccharomyces
cerevisiae kal TpooBAkn SO2 yia Tnv amopuyn
avattuéng  ynyevwv  Cupwv  (Fleet, 2008).
Ouwg, evww o S. cerevisiae eival TTPpWTIOTWG
UTTEUBUVOG VYIa TNV METATPOTIN TWV CAKXAPWV
oe aiBavoAn, n dpdon HeEPIKWY non-Saccha-
romyces €10WV QaiveTAl VO avadeIKVUEl 1IDIQITEPA
YEUOTIKA KOl OPWHATIKA XOPOKTNPIOTIKA TOU
TTapayouevou kpaaoiou (Garcia et. al, 2008). Ta
TeAeuTaia xpovia, ol oivotroifoeig TTou BaailovTal
o auBoépunTeg CUPWOEIC e 60O TO duvaTOV
AIyOTEPEG TTAPEPPACEIC PAIVETAI VO OTTOKTOUV
onPavTIKr dNUo@IAia JETALU OIVOTTAPAYWYWYV KOl
katavaAwTwyv (Diaz et. al, 2013). O1 auBopunTES
CUMWOEIG JTTOPOUV VA OWOOUV UWNANG TTOIOTATAG
Kpaold pe TNV avadeign mapdAAnAa Tou TOTTIKOU
XOPAKTAPATOUG. AUTO UTTOPEI VA EXEIOAV OUVETTEIQ
TNV €vioxuon TNG oUvBeoNC Kal TOU apWUATIKOU
TTPOQIA TWV Kpacolwyv au&dvovTtag TTapdAAnAa Tnv
euTTOPIKN TOUG agia (Padilla et. al, 2016). Ouwg,
OTIC auBopuNTEG CUPWOEIC UTTAPXEl MEIWMPEVN
TTPoRAeWINOTNTA TNG dladIKagiag dNUIOUPYWVTAG
APYEG I «kKOAANUEVESY CUPWOEIG, UE ATTOTEAEO A
TNV UTTORAGBUIoN TNG TTOIGTNTAG TOU KPAOIoU.
H TpakTikip TOU €uPBoAiaopOU TOUu pPOUCTOU
oTnVv apxn tng diadikaoiag, av Kal TTapdyel éva
TTPORAEWIPO KAl yPryOopO OTTOTEAECHA, Bivel Eva
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TIPOIOV HE MEIWMEVN APWMPATIKA KAl YEUOTIKN)
TTOAUTTAOKOTNTA. AuTO £€dwoe TO epéBioua va
yivel Aoy 1 avaTmTuén vEéwv OTEAEXWV Yia
TNV d1e€aywyr Twv (UUWOEWV PE EAEYXOMEVOUG
EUBOAIOOUOUC. Ze pIa  TETOIO  TTEPITITWON
yivetal €vag apxikdg ePPOAIOOUOC pE KATTOIA
non-Saccharomyces oOTeAéxn Kal KATA TO PECO
™NG CUPwOoNG yivetal ePUPONIACHOGC PE OTEAEXN
Tou €idoug S. cerevisiae waTe va €mMTEUXOEI N
METOTPOTIA TWV CaKXApwv o€ oivotrveuua (Pa-
dilla et. al, 2016).

AT TN MIa N avaykn yia TNV TTapaywyn oivwyv
AVWTEPNGTTOIOTNTAGKAIATTO TRV AAAN N TTOPAYWYN
OI0QOPOTIOINUEVWY  OivWV  OTa  TTAQioIa  TNG
OnMIouUpYiag VEWV TTPOIOVTWY, OiVEI XWPO OTNV
XPRon evoANOKTIKWY PEBOdwvV olvotroinong. H
TIPOTIUNON YIA TOUG ETTOVOPAOPEVOUGOIVOUG
«ayplacy Cupwaong TPoPAETTETAI va  au&nOdei
oTto dueco pEMNNov, e€aitiag TG ouvexoug
METAKIVNONG TwV KATAVOAWTWY Q1O  0ivoug
gupeiag  KartavaAwong o€ oivoug  uywnAig
ToIdTNTAG  KABWG Kal o€  TIPOIGvIa  TTou
TTapAyovTal UE PUOIKES OIAdIKATIEG KAl EAAXIOTEG
TEXVOAOYIKEG TTapeuPaoels. ‘ETol, uttd 10 BApOg
Twv TeAeuTaiwy €€eAiCewv n alomroinon oTnv
oIvoTToinoNGg TG €vOOYEVOUG  MIKPOXAWPIdAG,
iOWG TO IO ONPAVTIKO CUCTATIKO TOU TOTTIKOU
OIKOOUCOTHMATOG, Ba ptTopouce va TTPOCdWOoEl
oT1o TTPoidV TTpocTIBEPEVN agia. MNa To Adyo autd
TO evOIQQEPOVOTPEPETAI OTNV AVATITUEN Kal TN



BeATiwaon Tng TeExvoAoyiag CUuwWONG PE TN XPRon
NG €vOOYEVOUG MIKPOXAWPIOAG, QagIOTTOIVTAG
yla TTpWTn @opa oTeAéxn €dwv pn-Saccha-
romyces r aAAIWG «aypiwvy» CUPWV.

H avaykn yia trapaywyr] TTOIOTIKWY Oivwyv, N
avodIKA TTopeia aAAG Kal N dUVAWIKA TNG YNYEVOUG
KpnTiKAG TToIKIANiag  «Bidiavo» oOmmwg  eCaitiag
NG avapevouevng TTAoUCIag Kal aveEepeuvnTng
evdoyevoug  pIkpoxAwpidag ™S KpATNg,
€0WOE TNV AQOPUN yIa TNV AtToudvwaon Kal Tov
YEVETIKO XOPAKTNPEIOKO TwV YyNYEVWY CUUWV WG
TIPOG TNV IKAVOTNTA TOUG VA TTApAyouVv OivOug
ME 101aiTEPA  XAPAKTNPIOTIKA. o Tov OKOTTO
auTd, atropovwenkav ynyeveic CUueg ammd duo
autreAotéma ™G KpATng Kal TauToTroinenkav
Me Tnv PCRavdAuon 1ng rDNA-ITS (Internal
Transcribed Spacer) TTepIOXAS TOU YOVISIWPATOG
Toug. o ouykekpIpéva, TTOCOTNTA OTAQUAILYV
OUAMEXBNke atmd  OU0 TIOAU  ONUAVTIKES
autreAoupyikéG  Cwveg, a) Tov Ayio Ouwud
HpakAegiou kai B) To Pouppoupd PeBupvou, 61rou
BewpeiTal Kal n yevéTelpa TNG v AGyw TTOIKIAIOG.
AuBopuntec Cupwoelg Eekivnoav oe Oegiypata
MOUOTOU aTTO TNV KABE TTEPIOXN KAl OTEAEXN
Cupwyv atropovweonkav aTréd 3 dIaPoPETIKA oTadIa
NG K&Be oivotroinong: a) apxn, B) péon, kai y)
TENOG. AQOU £yIve N DIAKPION TWV ATTOUOVWOEWYV
ME BAoON Ta QAIVOTUTTIKA KaI PIKPOOKOTTIKA TOUG
XOPOKTNPIOTIKA,  ETTIAEYMEVEG  QTTOPOVWOEIG
TautoTToINONKAV poplokd e TNV aAAnAouxion
TMAMOTOG TOU  €VOIAPEOOU  UETAYPAPOUEVOU
dlacTtruartog ITS.

Ao TIC avaAuoelig BpéBnke OTI OTNV TTEPIOXN
Tou HpakAgiou emikpartouocav  (UUEG  TOU
gidouc S. cerevisiae, evw oT0 Pé£Bupvo
emKpaTtoloavnon-Saccharomyceseion  (uuwv
Kal TTI0 OUYKEKPIYEVA TO £id0¢ Metschnikowia pul-
cherrima. Mg Baon TIG VEEG ATTOUOVWHEVES CUMEG,
TTOU TOUTOTTOINBNKAV QAIVOTUTTIKA KOl YEVETIKA,
EMOIWXONKE N TTapaywyr TTEIPANATIKWY OivwV
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ME TOTTIKO XOPAKTAPQ €EaiTiag TG Xprnong Twv
VEWV QUTWV YNYEVWYV OTEAEXWYV PE OUVOUQOHUOUG
Saccharomyces «kal non- Saccharomyces
«aypiwv» CUPWY TTOU XPnolhoTtToIndnkav oTnv
épeuva auth. Ta dedopéva TTOU a@OPOUV TA
OPYAVOANTITIKA XAPOKTNPIOTIKA TWV VEWV QUTWYV
oivwyv Ba TTapouaiacTouv Pe BAon TIG OIVOAOYIKES
avaAUOEIC KOl YEUOIYVWOTIKA OedouEVa  TTOU
OUAAEXONKav. Kartd tnv TTpwTn olvotroincn o
MouoToG eMPOAIGOTNKE PE S. cerevisiae, KaTd TNV
0euTePN £yive €vag d1adOXIKOS OUVEUROAIOTUAC,
apxika pe M. pulcherima kal Katd 10 Y€OoOV TNG
(Upwaong ue S. cerevisiae. ZTnv TpiTN 0IvoTTOiNON
o0ev €yive kavévag ePBoOAIaouOS Kal O 0ivog
XPNOIMOTTOINONKE WS JAPTUPAG.

Ta kpaoid 1TTou TTapdaxdnkav eAéyxBnkav yia Ta
TTOIOTIKA TOUG XAPAKTNPIOTIKA YE EPYACTNPIOKES
avaAUoEIS OAAG Kal PE OPYQVOANTITIKA OOKIUN
aTTO EUTTEIPOUG YEUOIYVWOTEG. Ol YEUCIYVWOTIKES
OOKIUEG KaTEANCav OTO OCUPTTEPACHO OTI O
KaAUTEPOG 0iVOG ATAV EKEIVOG TTOU €ixe TTapaxOEi
ME ouveUBONIAOHO, YEYOVOGS TTOU ETTIRERAILONKE
Kal atrd TIG EpPYOOTNPIAKES AVOAUCEIG.

ZUVETTWG, PBpéOnke OTI o1 ynyeveic CUUES, ME
TTpoeEéxov OTéAExoG Tou €idoug M. pulcheri-
ma ATTOUOVWHEVO ATTO €va AUTTEAOTOTTI EKATO
XPOVWVY a1rd TOV TOTTO TTOU BewpEiTal YEVETEIPA
TNG TTOIKIAIag, uTTopEi o€ ouvduaouo ue 1o S. ce-
revisiae va TTapAyel KPACi AQvVWTEPNG TTOIOTNTOG
ME 101QITEPA  OPYAVOANTITIKA  XOPAKTNPIOTIKA,
avadeIkvUoVTAG TA TOTTIKA XOPAKTNEIOTIKA TNG
mePIOXNGS (terroir) 600 Kal TNV TUTTIKA €K@Paon
TNG TToIKIAiag Bidiavo.

AUt €ival n  TIPWTN  KATAYPA®N  YEVETIKA
TAUTOTTOINHEVWY YNYEVWYV CUHWYV ATTOUOVWHEVWYV
atré TnVv ToikiAia Bidiavo otnv Kpntn.
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ABSTRACT

The multi-annual study of the Internatio-
nal Genetic Bank of the Grape Vine has shown
that red varieties are enough, but the red-fle-
shed varieties and juice that produce high-qua-
lity deep red wine are minimal. The purpose
of this paper is to create a new wine-making
quality red grape variety of grape varieties.
The new red colored juice and flesh variety
"Agios Nikolaos" was created by the method
of hybridization at the Athens Vineyard Insti-
tute in 2012. The variety created by crossing of
the newly Greek variety "lliad" ("Agiorgitiko" x
"Cabernet Sauvignon" with the variety "Athos".
The duration of the "Agios Nikolaos' variety
from budburst to maturity is 136-145 days. The
variety is strong with large shoots growth (21
- 3.0 m). The growth of shoots is higher over
95%. The average mass of cluster is 270 g and
the yield is high, 2-3 t / ha. The "Agios Niko-
laos" grape variety is medium, conical, middle
density, elliptical, the length of 1,tmm and len-
gth 1,6mm with a average weight of 1,6g and a
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blue-black color. The flower is hermaphrodite.
The pollen is fertile. The quantity of seeds in
berry is 2-3. The skin is is thick with high
strength. The flesh and the juice are deep
red, with a special flavor of the variety. The
content of sugar in must is greater than 24%.
The "Agios Nikolaos" variety, based on its am-
pelographic and natural characteristics, is clas-
sified in the group of varieties convarietas oc-
cintentalis Neqr. It is distinguished from by its
high resistance to drought and fungal diseases
compared to other varieties of Vitis vinifera L.
The variety is intended for the production
of high quality red wines, and very deep red
juices.
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ABSTRACT

«Agios Vasilis» , the newest complex-re-
sistant table seedless grape variety, was bred
in Greece by Panteli Zamanidi in 2013 by cros-
sing the Talisman variety with the new va-
riety Yanaky. The created variety is a com-
plex inter-species Euro American-Amur hybrid.
The duration of the production period is 146-
155 days. The growth of shoots is strong. The
degree of grapevine maturing high. Yield is
very high. Percentage of fruit-bearing shoots
90%. Average weight of bunches 900 g. It is dis-
tinguished for high winter hardiness, drought
resistance and increased resistance to fungal
diseases, tolerant to phylloxera. The top of
the young shoot is green without pubescence.
Young shoots are green, without pubescence.
The flower is hermaphroditic. The cluster is
large, conical, branching, winged, of medium
density. The berry is medium-sized, short el-
liptical, green-yellow. Skin is thin, strong. The
pulp is juicy, with a varietal flavor. The sugar
content is high. Rudiments of seeds are soft.

The variety is intended for fresh consumption
and raisin production. The table high-yielding
seedless variety «Agios Vasilis» in terms of
winter hardiness, resistance to diseases and
pests significantly exceeds all Eurasian varie-
ties of table and raisin designation. Can be
used as a table grapevine for fresh consump-
tion on site and for export, as well as for the
production of high-quality dried products. As
a winter hardy variety, it is very promising for
cultivation in covered viticulture zones, where
table varieties require shelter for the winter. It
is of great interest for selection work in bree-
ding frost-resistant, diseases and pests of see-
dless varieties. To determine the influence of
different ecological conditions on the growth,
development, quantity and quality of the crop,
the variety must be tested on all continents in
different ecological and geographical areas of
cultivation - in the grapes producing countries
of America, Eurasia, Australia and Africa.
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ABSTRACT

«LFlkistikos» is a seedless, early-matu-
ring, and resistant table grape variety that
was created (2012) in Greece by Pantelis Zama-
nidis by crossing of the varieties “Georgakis”
and “Attiki”. “Elkistikos” is a cross-breeding
between American and European grapevine
species and also of V. Amurensis. The time
between budburst and grape maturity is 146-155
days. The variety is strong with large shoots
growth (21 - 3.0 m). The growth of shoots is
higher over 95%. Although shoot vigor is high,
the shoot maturation is excellent and the pro-
ductivity high. The percentage of the fruitful
shoots is greater than 90% and the average
cluster weight is 700 gr. It is distinguished for,
it is resistant to drought conditions and fungal
diseases, and it is also tolerant to Phylloxera
infestation. The shoot and the tip of the young
shoot are green-colored and hairless. The ma-
ture leaf is symmetrical, of medium size and
five, deep lobs. The flowers are hermaphrodite.
The cluster is medium sized, conical, winged
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and of medium density. The berry is big - ave-
rage berry weight 8 gr - with a long elliptical
shape, green-yellow color, and thin but hard
skin. The taste of the berry pulp is characteris-
tic of the «Elkistikos» variety. The content of
sugar is high. Berry seeds are present but not
developed. The «Elkistikos» variety is suitable
for table and died grape production.
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ABSTRACT

The new Greek productive variety of white
wine grapes «Feggari», created in 2012 by Re-
searcher P. Zamanidis with the method of hy-
bridization at the Athens Vine Department of
the Institute of Olive, Subtropical Plants and
Vine. For the crossingwas used as the female
parent the native variety «Crystali» with the
newly Greek variety «Pontos» («Sideritis» with
«Sevignon blanc»). The duration of the « Fe-
ggari « variety from budburst to maturity is
146155 days. . The variety is strong with large
shoots growth (21 - 3.0 m). The growth of shoots
is higherover 95%. The flowers are morpholo-
gically and physiologically hermaphrodite. The
yield is very high (3.0-4.0 t of grapes / acre).
The size of the cluster is large with a length
of 24 cm and a width of 16 cm, the shape
is conical, medium density. The length of the
peduncle of the grape is 6 cm and the length
of the peduncle of the berry is 0.t cm. The
average weight of the grape is 300 gr. The
size of the berry is small, oval in shape, 1.7mm

in length and 1.4mm in width, 1.6gr, the color
is greenish yellow, with cherry blossom. The
number of seed is 2 per berry. The skin is me-
dium thickness with highresistance. The flesh
is hard and the juice has a particular flavor
of the variety. The content of sugars is higher
than 230 g / L. It has high resistance to low
temperatures, high resistance to drought and
fungal diseases compared to most Vitis vinife-
ra grapes wine varieties. The Feggari variety,
due to its morphological and physiological cha-
racteristics, is classified in the eco-geographic
group of convarietas pontica Negr. And is in-
tended for the production of dry white wines,
but also for sparkling wines, dense juices and
tsipouro or raki.
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ABSTRACT

To dpwpa Tou oivou aTtroTeAeiTal atd Eva
OUVOAO OUCTATIKWY Ta OTTOia E€iTE TTPOEPXOVTAI
amd Ta OTOQUAIQ, €iTE TTapAyovTal KaTtd TN
OIdpKeIa  TNG  OAKOOAIKAG  CUpwWOnNG, eite
oxnuarifovral JeT@ 1o TEAOG TNG CUPWONG, KATA
TN dIAPKEIQ TNG TTaAdiwong. H  TTePIEKTIKOTNTA
EvOG oivou 0g TITNTIKA OuOTaATIKA  €ival
o] ONUOVTIKOTEPOG  TTAPAYOVTOG YIa TNV
TToIOTNTA KAl TIG OPYAVOANTITIKEG TOU 10I0TNTEG.
2TV TTapouca MPEAETN TTPOOdIoPIcTNKAV KAl
avoAuBnkav Ta TITNTIKA OUCTOTIKA TOU Oivou.
‘Epgacn 666nke oTnV avixveuon Twv avwTEPWYV
OAKOOAWV Kal €0TEPWV TTOU QTTOTEAOUV KUPIQ
TITATIKA OUCTATIKA TWV OiVWV KAl CUPPETEXOUV
oT0 dpwua autwv. AvaAuBnkav 27 oivol (atrd
3 emavaAnyeig Trpoékuyav 81 deiyuarta oivou)
TTOU TTPOEPXOVTAI ATTO TTEVTE EAANVIKEG TTOIKIAIES
TTOU KAaAAIEpyoUVTal OTNV  €UPUTEPN TTEPIOXN
NG Opakng. TEooepIC aTTd QUTEG Eival EpUBPES
TToIKIAiEG: TO [Mapidl, To Maupoudi, o KapvaxaAdg
Kal o MTtrouylaAapdg Kal pia AEukr] TTOIKIAia TO
ZoupiaTiko. Oi oivol TTou avaAuBnkav TTponABav
ammdé OTaQUAIO auTTEAWVWY TG Opdkng atrd
OUO OIAQOPETIKEG XPOVIEG OIVOTTOIiNONG, TO
2007 kai To 2009, kal pye TEOOEPIG DIAPOPETIKES
MEBODOUG olvoTToinoNG: TNV KAAOIKN £puBpn Kai
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TNV KAQGOIKN AEUKN OIvOTTOinon KaBwg Kal TV
TTPOJUPWTIKI) KPUOEKXUAION OTOUG €pubpoug
0ivOUG Kal TNV TIPOCUMWTIKA €KXUANION OTOUG
AEukoOUG oivoug.

O T1pocodlopIoudSC TWV AVWTEPWY AAKOOAWYV
EYIVE PE aTTEUBEiag £yxuon Twv BEIYUATWY OTOV
agplo-xpwuatoypago Hewlett-Packard 5890
Il oe ouvduaopo pe avixveuty Hewletl-Packa-
rd 5971A. Xpnoiyotroiénke HP-5 TtpixoeidAg
oTAAN ME Ta akOAouba XapakTNPIOTIKA: WAKOG
30m, eowrtepik didueTpog 0,25mm Kal TTaxog
EOWTEPIKAG oTIBAGdag 0,25um. Evw yia Tov
TPOOBIOPIOPNO  Twv  €0TEPWYV  TTPONYNONKE
EKXUAION O¢giypatog oivou 50 mL ye piyua atro
OlaiBuAaiBépa  kar  g€avio  (1/1v/v) 3 @opég
(4mL/2mL/2mL avTioToixa) TTpIv TNV £yXUCn TOUG
oTo Ypwpartoypdgo Agilent 6890A (G1530A)
TTou £@epe oTrAn TUTTOU CP- WAX 57 CB pAkoug
30m, pe eowtepIkA dIAPETPO 0,25 mm Kail TTAX0G
e0wWTEPIKNG aToIBAda¢ 0,25 mu. Me Tn Xprion TNG
AEPIAG XPWHATOYPAYPIOG KAl TNG PACUATOUETPIOG
Malag TauToTTOINONKAV Ol OUCIEC QUTEG KOl
UTTOAOYIOTNKAV Ol OUYKEVTPWOEIG TOUG. 2€
OPIOUEVEG TTIEPITITWOEIC N TAUTOTTOINON €YIVE
OUMOWVA PE TO XPOVO CUYKPATNONG TOUG ATTO



TNV TPIXOEIO OTAAN.

O okoTog Tou TEIPAUATOG ATAV N UEAETN TNG
ETTIOPACNG OTOV OPWHATIKO XAPOKTAPA TWV
OiVWV TwV dIaQOPWV TIOIKIAILV OTAQUAWY Kal
TWV d10POPWV PEBODWY Kal ETWV 0IVOTTOINONG.

2UNTTEPOAOHATIKA, CUPPWVA UE TA ATTOTEAEOUATA,
N OUYKEVTPWON TwV TITNTIKWY CUCTATIKWY
ATav PeEYaAUTEPN OTOUG €puBpoUC oivoug Kal
ONPAvTIKO pOAO ETTAIEE KAl O TPOTTOG OIVOTTOINONG
TNG KABe TToIKIAiaG. Ta atroteAéopata deixvouv
va gival Aiyo uynAOTEPEG OI AVWTEPEG OAKOOAES
oTnv KAQOOIKA olvotroinon. H aAkoOAn pe Tn
MEYOAAUTEPN OUYKEVTPWON €ival n ueBavoAn kai
akoAouBoUv o1 UTTOAOITTEG OAKOOAEC O€ TTOAU
MIKPOTEPEC OUYKEVTPWOEIS. BeBaiwg utrdpyxouv
OIOKUPAVOEIG  aTTO  TIOIKIAiIQ  O€  TTOIKIAIQL.
XapAKTNPIOTIKA, JTTOPOUUE VO CUUTTEPAVOUE OTI
N TToIKIAia OTTOU avIXVEUBNKAV Ol TTEPICTOTEPES
aAkoOAegeivaio MTrouyiaAapdg. O MtrouyioAapag
EXEl TN MEYOAUTEPN OUYKEVTPWON OXEOOV OF€
OAEG TIG AAKOOAEG TTOU QVIXVEUCOAUE KOl OUVOAIKN
OUYKEVTPWOTN Ot OAKOOAEG OITTAGCIO aTrd OTI
ol GAAeG €puBpPEC TTOIKIAIEG Kal TETPATTAGOIA
atmmé TN Aeukny TToIKIAia Zoupidtiko. Movo 10
Maupoudi utrepéxel eAAxIOTa OTn  2-PEBUAO-
1-BoutavoAn. AvrioToixa, 10 ZOUupdIdTIKO €ival
QUTO ME TIG AIYOTEPEG AVWTEPEG AAKOOAEG QPOU
TTEPIEXEI OE PIKPEG CUYKEVTPWOEIC TNV HEBaVOAn,
TNV 2-p€BUAO-1-TTpoTTavOAn Kai TNV 2-PéEBUAo-1-
BouTtavoAn evw yia TIG UTTOAOITTEG OUCIEG TTOU
QVIXVEUOOUE Ol CUYKEVTPWOEIG TOUG gival TNG
Ta¢NG Tou 1mMg/L (n k&Be pia xwpiotd ). O1 oivol
TNG TTOIKIAIOG ZOUMIATIKO €XOUv OXEOOV TN MIOH)
OUYKEVTPWOTN O€ QVWTEPEG AAKOOAEG O€ OXEON UE
TOUG UTTOAOITTOUG 0iVOUG Kal €va TETAPTO ATTO TN
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OUVOAIKI OUYKEVTPWOT TWV AVWTEPWY OAKOOAWY
Tou MtrouyiaAaud. O1 2 & 3 yebuho-1-BoutavoAn,
aTTo KOIVOU, 0€ OXE0N UE TIG UTTOAOITTEG AAKOOAEG
TTAPOUCIAZOUV TIG UYNAOTEPEG OUYKEVTPWOEIG
ME 369 mg/L kal JeTA akoAouBei N peBavoAn pe
330 mgl/L.

H peBavoAn kai n  2-u€BuUAo-1-TTpOTTaVOAN
avixvelTnkav — PE  OTATIOTIKWG  ONPAVTIKA
OlI0Qopa 0€ UWNAOTEPEG OCUYKEVTPWOEIG OTIG
EPUBPEC KAAOOIKEG OIVOTTOINOEIG O OXEON ME
TIG AEUKEG KAQOOIKEG OIVOTTOINOEIG KAl TIG AEUKEG
ME TTPOJUPWTIKA  €kXUAIon. O1  OTaTIOTIKWG
UWNAOTEPEG OUYKEVTPWOEIG AVWTEPWYV AAKOOAWV
TTPOCOIOPIOTNKAV OTN  AEUKN OIVOTTOINON ME
TIPOCUPWTIKI  €EKXUAION, €VW Ol OTOTIOTIKWG
XOUNAOTEPEG  OTNV  €puBpPR  KPUOEKXUAION.
QoT1600, PE OTATIOTIKWG ONUAvTIKA dlagopd ol
AVWTEPES AAKOOAEC ATAV UYWNAOTEPECOTNV EPUBPA
KAQOOIKI) 0IVOTTOINON KAl XOUNAOTEPEG OTN AEUKNA
KAQOOIKr olvotroinon. H TTpolupwTIKh eKXUAION,
oUP@WVa PE Tn OTATIOTIKA €meepyacia, Oev
euvonoe TN AeUKn TTOIKIAIG ZOUMIATIKO WG TTPOG
TIG AVWTEPEG AAKOOAEG, evwy £dwoe KAAUTEPQ
atroteAéoparta oTnv TToIkIAia MNapidl.

2TOUG €O0TEPEG, N OUVOAIKI) OUYKEVTPWOT TOUG
ava TrolkIAia dgv  dIAQOPOTIOIEITAI ONUAVTIKA.
ATTO TTOIKIAIQ O€ TTOIKIAIQ Ol TTEPIOCOTEPOI EOTEPES
TTEPIEXOVTAI OTNV idIA TTEPITIOU OUYKEVTPWOT.

O MrtrouyiaAaudg ATavV N TTIOIKIANIQ PE TOUG
TTEPICTOTEPOUG EOTEPES TWV AITTAPWY OZEWV Kal
Ba utropouce va BewpnBei WG I TTOIKIAIQ TTOU
XPNOIUOTTOIEITAI YIA EVOUVANWON TWV Oivwy yia
TO XPWHA KAl TO APWHA, JE APWHATIKO TTPOPIA
OUPACKNVOU KAl KOKKIVWY @POUTWV.
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ABSTRACT

This paper presents the new Greek va-
riety of colored grapes wine "Larissa’, created
in 2013 by breeder P. Zamanidis with the me-
thod of hybridization at the Athens vineyard
of the Institute of Olive, Subtropical Plants and
Vine. The varietycreated by crossing of the
newly Greek variety "Panagia Tinos" (‘Mavros-
tifos" and "Alicante Buschet") with the variety
"'Syrah". The duration of the "Larissa" variety
from budburst to maturity is136-145 days. The
variety is moderate with medium shoots
growth (1,3 - 2,0 m). The growth of shoots is
higher over 95%. The flowers are morphologi-
cally and physiologically hermaphrodite. The
yield is moderate (1.5-2t grapes / ha). The size
of the cluster is medium with a length of 15
cm and a width 11 cm, the shape is conical,
medium density. The length of the peduncle
of the grape is 7 cm and the length of the

peduncle of the berry is 0.6 cm. The average
weight of the cluster is 170gr. The size of
the berry is small, oval in shape, the berry
is 14mm long and 13mm wide with weight
1.3g, and blue-black with waxy floridness. The
number of seeds is 3-4 per berry. The skin is
of medium thickness and high strength. The
flesh and the juice are deep red in color with
a strong aromatic flavor. The content of sugar
in must is greater than 240 g / L. It has high
resistance to low temperatures, high resistance
to drought and high resistance to fungal di-
seases compared to most Vitis vinifera grapes
wine varieties. The "Larissa” variety, due to its
morphological and physiological characteris-
tics, is classified in the eco-geographical group
of varieties convarietas occidentalis Negr. And
is intended for the production of a wide range
of superior quality red aromatic wines.
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ABSTRACT

H autreAokaAAIEpyEIa Kal N TTapaywyn

oivou oTov  EAadIké  xwpo  €ykeiTal
TouAdxiotovotn  NeoABikrp  [Mepiodo  OTTwg
atrodEIKVUOUV  OPXQIOAOYIKA  €UPAMOTA  TNG

TEAEUTAIQGOEKATTEVTAETIOGC ATTO TO XWPO TNG
AvatoAikg Makedoviag, 61TTou AAwOoTE Oe0TTOE!
Tollayyaio Opog, 010 OTT0I0 BPICKOTAV GNUICHEVO
Mavteio agiepwpévo oto Oed  TNGAUTTEAOU,
Aidvuoo. H adigAeimttn KaAAIEpyEIa TNG APTTEAOU
omv  EAGda, kai n  ca@AgidiaITepOTNTA
TOU YEWYPOQPIKOU avayAUpou Tng Xwpag,
odAyncav  otn  OnNMIOUPYIAATTONOVWHEVWV
MIKPOTTEPIBAAANOVTWY, TTOU ouvéBalav
KaBopIoTIKA OTnNV  eUPAVICNUEYAAOU apIOuoU
ynyevwy  TOIKINWY  autrédou.  Qotdéoo, n
aAOYIOTn  OIKIOTIKAQVATITUEN, 1N METOTTOTTION
TWV avepwWITIVWV OpacTNPIOTATWYV (o}
MO  TTPOCOdOPOPOUGTOUEIC  —OTTWwG,  YId
Tapddelyua, €ival o ToupioudGs— Kal N Xpnon
TWV  TTAPAYWYIKWVUBPIdIwY  kal  dleBvwv
ToiKINWY, odriynoav ot ueyéBuvon  Tou
QAIVOUEVOU  TNGYEVETIKAG  dIdBpwong  TTou
aTTeINEl TO OUVOAO OXEDOOV TWV (PUTOYEVETIKWV
TTOPWV,CUPTTEPIAOUPBAVOUEVWY KAl EKEIVWV
NG aptmédou.  Apdon  avdoxeong  Tou
QaivopévouatroteAel n  eykatdotacon ex-situ
ApTtreAoypa@ikwy ZuAAoywyv, otTou diacwdovTal
Ka1d1aTNPOUVTAIOIYNYEVEIGTTOIKIAIES. HTTOAQIOTEPN
Kal JeyaAUuTeEpn AuTreAOYPa@IKAZUAAOY  TNG
EANGOOG PBpiokeTal OTIC €YKATAOTAOEIS TOU
EAAnviIKoU T[ewpyikoUOpyaviopou «AAQuNTpO»
(EATO-AHMHTPA) oTnAUuKOBpPUCNATTIKAG, OTTOU
dlatnpouvtamavw atmmd 550 ynyeveic TTOIKIAIES
auTTéAoU. H YEVETIK TAUTOTTOINON TWV TTPEUVWV

‘EBpov,

TNGAUTTEAOYPOQPIKAG ZUAAOYAG OTTOTEAEI TTAEOV
ammoAUTN KAl avaykaia  €BVIKATTPOTEPAIOTNTA
TTPOKEIJEVOU VA UTTOOTNPIXTEI O APTTEAOOIVIKOG
TOMEQG. A TNV ETTITEUETWYV OTOXWV TNG YEVETIKAG
Tautotroinong  e@apudlovtal  peBodoAoyieg
MoplakAgPIoAoyiag TTpoKEIuEVOU va aTTod00Ei ev
TEAN HOVOBIKA HOPIAKA TAUTOTNTA OE KABETTOIKIAIQL.
H e@apuoléuevn pebBodoloyia TTEpIAAUPBAVEI
™ XpPHon OEKANIKPOdOPUPOPWY: TTPOKEITAI YIa
TOUG €€ MIKPOdOPUPOPOUG TIOU TTPOTEIVOVTAI
amd TovAiebvy Opyaviopd Autrédou kai Oivou
(Organisalon Internajonale de la Vigne et duVin-
OlV), ouv akoun TEOOEPIC MHIKPOBOPUPOPOUG
TTOU TIpoTeivovTal  amd TN OXETIKAOIEOBVN
EMOTNPOVIKA KoIvoTnTa. Mépog TG epyaciag
mepIAauBavel TNV KOTAOKEUNQPUAOYEVETIKOU
OEVTPOU OTO OTTOI0 ATTOTUTTWVOVTAI Ol YEVETIKEG
OX€0EIG  OUYYEVEIOGUETOEU Twv atopwv. H
YEVETIK TAUTOTTOINON OIEAEUKAVEI TTEPITITWOEIG
OUVWVUMPIWY KAIOJWVUMIWY, N TTapousia Twv
OTTOIWV €MMIPEPEI OUYXUON OTOV QAPTTEAOOIVIKO
XWPO.  2ZTnvirapouca  gpyacia  PEAETWVTAI
TTOIKINIEG  TTOU  €xouv  OUAAexBei 1600 OTTd
TNVAUTTEAOYPO®PIKA ZUANoyr) AukdBpuong 6co
€Tmiong a1rd T0 OUVOAO TNG ETTIKPATEIAG(TTEPIOXN
Mayyaiou KaBdAag, MnAiovu,
[MeAotTOVVIOOU) TTPOKEIMEVOU VvadiepeuvnOei n
YEVETIKI TOUGOXEONMETOOUVOAOTWVHONYVWOTWYV
YNYEVWYV TTOIKIANIWV,KaAI ETTITTAEOV VA YiVEl OIVIKI)
agloAOyno”n Toug WwoTe va dwBoUV KATEUBUVTHPIES
apxégyla Tov BEATIOTO TPOTTIO OIVOTTOINGT TOUG.
H peAétn mreplAauBAavel  TTEIPOUATIKEG  MIKPO-
OIVOTTOINCEIC  XPNOIKMOTIOIWVTAG Ta  OTAQUAIA
TWV UTTO PEAETN TTOIKIAIWY. MeTd TO TTEPAGTWY
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OAKOOAIKWV Cuuwoewv Ba AdBouv PEPOG ol
XNUIKEG avaAUoeIC Twv Oivwy, OTIGOoTToiEG Ba
TTepIAapBavovTal Ta TTapakATw: AAKOOAIKOG TITAOG
KAt Oyko, pH,oykopeTpoUpevn oUTNTA, TITNTIKN
oéutnta, L-unAikd o&u, avdayovta odkyapd, OAikd
KalEAeUBepO Beldeg, Kal Eviaon, amoxpwon,
OAIKEG avBoKudveg, O€iKTNG OAIKWVQAIVOAIKWV
OTOUG €pUBpPOUG oivoug. Me Tov TpOTTO QUTO
TTPOKEITAI va OAOKANPwOEi NOAIKy TTpoCEéyyion
TTou Ba TrepIAaUBAVEl TN YEVETIKA TAUTOTTOINON
KAl TNV OIVIKNOEIOAOYNON YNYEVWY  TTOIKIAIWV
auTTéAOU.
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ABSTRACT

«Savvas» is a complex seedless very ear-
ly table grape cultivar. The seedless grape va-
riety «Savvas» was created by P. Zamanidis at
the Athens Vine Department of the Institute
of Olive and Subtropical Plants, with the hybri-
dization method in 2012. The variety created
by crossing of the Russian resistant table va-
riety «Talisman» with the newly Greek variety
«Voreos» The resulting cultivar is a complex
interspecific Eurasian cross-breed. The dura-
tion of the <«Savvas» variety from budburst
to maturity is 116-125 days. Its productive pe-
riod is 116-125 days. The variety is strong with
large shoots growth (21 - 3.0 m). The growth of
shoots is higher over 95%.The shoots growth is
strong. The vine ripening degree and the yield
are high. The bearing grapevine percentage is
90%. The average cluster weight is 420g. The
cultivar is distinguished for its high winter
hardiness, drought resistance and advanced
fungal disease immunity; it is also phylloxera
tolerant. A blossom bud has green color with
yellowy-brown tones. Adult leaf is symmetric.

Leaf plate is medium, green color, five bladed,
it is divided weakly. Both parts of a local teeth
form straight lines. One arm usually has two
inflorescences, on 4th and 6th knots. Inflores-
cences are formed both on the arms which
have grown from replacing buds, and from the
arms which have been developed from slee-
ping buds on a long-term wood. The flower is
hermaphrodite. The cluster is medium sized,
cone-shaped, winged, of medium-density. The
berry is big, long, ellipsoidal, green-yellow co-
lored. The berry weight is 7 g. The berry skin
is thin and firm. The pulp is juicy, with varie-
tal flavor. The content of sugar is high. Seed
rudiments are small. The grapes can be consu-
med fresh and be used for raisin production.
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ABSTRACT

By crossing different species of the ge-
nus Vitis, new quality productive table varieties
are created of vineyards, resistant to diseases
and enemies, acclimated to local ‘conditions.
The creation of new varieties is a permanent
topical pursuit for wine-growers in all coun-
tries and continents. The purpose of the pre-
sent paper is to create and describe the new
white “Stalingrad” strawberry variety. The see-
dless resistant grape variety “Stalingrad” was
created by A. Ovchinikov and P. Zamanidis at
the Athens Vine Department of the Institute
of Olive and Subtropical Plants, with the hy-
bridization method in 2012. The varietycreated
by crossing ofthe Russian resistant table va-
riety «Talisman» with the newly Greek va-
riety «Florina» («Talisman» with a mixture of
pollen «Perlet» and <«Sultanina»). Created va-
riety is a complex hybrid between dissimilar
species of European, American and Far East
varieties.The duration of the “Stalingrad” va-
riety from budburst to maturity is 126-135 days.
The variety is strong with large shoots growth

(21 - 30 m). The growth of shoots is higher
over 95%.The yield is high more than 4 t / ha.
The average weight of the cluster is 400 g.
The content of sugar is high. The “Stalingrad”
grape is medium to large, conical, low density,
with a long elliptical shape, greenish-yellowco-
lor, with an average weight ofuntil to 8 g, and
has small pseudo-seed that are not understood
in consumption. The skin is thin with highre-
sistance. The flesh has a pleasant taste. The
grape is kept on for a long time and it is rai-
sin. It is intended for edible use and raisin. It
is kept for a long time in refrigerators and
has excellent transport behavior. It is distingui-
shed for its high resistance to insects, fungal
diseases (downy mildew, mildew and botrytis),
phylloxera and in adverse climatic conditions
(cold, drought) compared to other varieties of
Vitis vinifera.
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WINE, YOUNG BOYS, AND COMMUNAL LIFE

Anna Strataridaki
University of Crete

ABSTRACT

In this article, I intend to argue that
wine, a significant dietary staple, was em-
ployed by the ancient Greeks and Athenians
in particular, as an important medium for in-
troducing young boys to the men’s communal
life. For this purpose, the Anthesteria festival
(“Flower Festival”) is a good paradigm. As a
local Athenian festival, the Anthesteria was ce-
lebrated annually in the month Anthesterion,
ie. February/March. It was also named Dio-
nysia, after the god Dionysus; furthermore, it

was known by the names, the Pithoigia (“Ope-
ning of wine-jars”), the Choes (“Jugs”), and
the Chytroi (“Pots”), all three of which corres-
ponded to its three-day celebration. During the
second day, the Choes, the celebration involved
rejoicing among the participants, who carried
their own jugs and each of them drank wine
of his own jug in the form of a contest. At that
time, three-year old children were given little
jugs, as if they were introduced to their future
duties and roles.
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ABSTRACT

2KOTTOG TnG Trapouciaong €ival  OTo
BepaTIKO OUMTTAEYMA TTOAITIONOU — TOUPIOWOU,
va aglotroinBei n  OoTPATNYIK TNG €UPUOUG
e€eldikeuong oTn BePATIK ayopd TOU OXOAIKOU
EKTTAIOEUTIKOU TOUPIOMOU. H KATOOKEUR TOU
TIPOIOVTOG «OXOAIKI EKTTAIOEUTIK EKOPOUN»:
(a) koIVWVIKGA / ekTTAIOEUTIKA  avadeIKVUEl TN
onpaocia kar TNV agia NG TUTTIKAG, KN TUTTIKNAG
oAG  kal daruttng pddnong /  ektraidsuong
MaBnTwv, TIpIV, KATA TN OIAPKEIQ Kal META
armo éva Tagidl / pia eKOPOMN, AGIOTTOIWVTOG
Ta paBnolakd o@EAN TOu TOUPIOHOU Kal TwV
TAGIDIWTIKWY ePTTEIPILY, (B) divel Tn duvaTtoTnTa
OIETTIOTNUOVIKNG uadnong (11.X. loTopia, Xnueia,
Oikovoypia, Emixeipnuatikdtnta), ge Eva peyalo
MEPOG TwV dIadIKACIWV PAbnong va dlevepyeital
€€w a1rd TIG POUTIVEG TNG OXOAIKAG TAENG KAl TOV
TTEPIOPIOHEVO OXOAIKO XWPO, XPOVO Kal dIDAKTEQ
UAn, (y) emxeipnuatik@ odnyei oe 1Ovwon g
¢ATNoNG yia 10 avaBaBuiopévo auTtd ToupioTIKO
TpoIidv, O€ VEAVIKEG NAIKIOKEG OMAdEG OTO
EOWTEPIKO Kal 10iWG OTO EEWTEPIKO. ZTIG OPADES
QUTEG, N OXOAIKA) EKTTAIOEUTIKI) EKOPOMN Kal N
EUTTAOKNA TWV EKTTAIOEUTIKWY MOIACEl va gival O
QUOIOAOYIKOG TPOTTOG Va TTPORANBOUV 01 YUOIKOI
TTOPOI, N 10TOPIA KAl O TTIONITIOPOG TNG XWPAG HAG
KAl ETTOPEVWG VA BIAPOPOTIOINBEI TO TOUPIOTIKO
TTPOIOV TNG XWPAG JAG ATTO TO OTEPEATUTTO «JAIOG
Kal BaAacoa» Kal va  OTTOKTAOEl OUYKPITIKO
TIAEOVEKTNUA  €VAVTI  AVTAYWVIOTPIWV  XWPWV

TTAYKOOMiWG.

H “mrpooapuoyny” Tng diadpoung atrd 10 APTTEN
OTOV 0iVO, JE TAUTOXPOVN OUVOEDT Kal avagpopd
OTOV OPXOQIOAOYIKO Kal 10TOPIKG TTAOUTO TNnG
Kpntng, o€ OXOAIKO EKTTAIDEUTIKO TTEPIEXOUEVO
Katd Tnv OIAPKEID MIOG EKOPOMNG TTAPEXEI TNV
gukalpia: (a) Tng dnuioupyiag piag peBodoloyiag
KOTOOKEUNG €VOG €peuvnTIKOU O€Evapiou, OTO
OTT0i0  €UTTAEKOVTAI TTAIOAYWYOI, OIKOVOUOASYOI
Kal ETTIOTANOVEG TTOU AOXOAOUVTAI JE QVTIOTOIXO
Béuara kar  (B) TNG KATAPTIONG €VOG OXEdiOU
OIGXUONG Tou, OTIG OPAdEG OTOXOUG (MaBnTéG/
TPIEG KOl EKTTAIDEUTIKOUG) OTNV EAANVIKA Kal TV
ayyAikf yAwooa.

Alaotdoeig NG peBodoAoyiag kal Tou TPOTIOU
d1dxuong TOU CEVOpPIoOU TTOU EEUQAIVETAl YUPW
AaTTO TNV OIVIKN TTApAywyr Kal TTPOTEIVETAI YId
aglotroinon a1rd OXOAIKEG EKTTAIOEUTIKEG EKOPOUES
EMTTAEKOUV  €VEPYA  EKTTAIDEUTIKOUG, MaABNTEG,
yoveig, MNavemaoTiuia, 1I81WTIKI TTPWTOBOUAIa Kal
€0eAovTIONO, Ba TTAPOUCIACTOUV OTO CUVEDPIO.
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ABSTRACT

2Tn ouyxpovn auTTeAoUpyia, n ouxvh Kal
QAUENUEVN KUKAOQOPIO TWV YEWPYIKWY OXNHATWV
KAl JNXavnuAaTwy Kal 0 auénuévog apiBuog Twv
KAANIEQPYNTIKWYV ETTEUPRACEWV HE PNXAVIKA PECQ
KAl 0€ OUVOUAONO PE TNV UWPNAR £DaQIKN uypaacia
odnyei otn dOnuioupyia pIag  adlaTTEPAOCTNG,
OUMPTTAYOUG KAl CUMTTUKVWHPEVNG OTPWOoNG OTO
BaBog apoong, TTOU OVOPAZETAI « CUUTTUKVWON»
Tou €dd@oug. H dnuioupyia TNG CUPTTUKVWONG
€0A@PouUg euTTodiCEl TN PUOCIOAOYIKK AVATITUEN TOU
pIIkoU OUCTAUATOG, TTEPIOPICEI TNV TTPOCANYN
TWV BPETITIKWYV CUCTATIKWY, TOU VEPOU Kal TOU
oguyovou Kal dnuioupyei TTPoRARUATA AVATITUENG
KAl JEIWUEVEG OTTOOOOEIC TWV KAANIEPYOUNEVWV
Qutwv. MNa TNV amopuyr TNG MeEiwong TG
amoédoong, N  OUUTTUKVWON Tou  €0AQOUG
TIPETTEl VA QVTIMETWTTICETAI JE KATAAANAQ pETPO
OIaXEIPIONG KAl OUYKEKPIMEVEG KOANEPYNTIKES
TTPOKTIKEG.

H ev AOoyw PEAETN a@opd o€ TTEIPAUATIKG TUAMO
€KTAONG4 OTPEPPATWY EVOG EUPUTEPOU AUTTEAWVA
TTou Bpioketal otnv TTEPIOX TPIAOPOU pPE TNV
emwvupia “Petit Oineonas - Christiane Jardel” (ue
ouvtetaypéveg: N 40°27'10.7" E 22°57'56.5"),
NG OnuoOTIKAG evotnTag Ofpung Tou NoOWOU
Oeooalovikng. H eykardotaon TOU TUAUATOG
autoU TOU QMTTEAWVA TTPAYUOTOTTOINBNKE TO
2002, pe utrokeipevo 1103 Paulsen kal pe TpEIg
TTOIKIAIEG, o1 oTToieg eival: Cabernet Sauvignon,
Merlot kai Syrah. To Tufiua auto atroTeAgiTal aTrd
15 oeIpég OIVOTTOINCINWY TTOIKIANIWY  APTTEAOU,
OTTOU AVTIOTOIXOUV 5,5 oelpég oTnv TToIKIAia Ca-

bernet Sauvignon, 4,5 ceipég oTnv TTOIKIAIQ Mer-
lot kai 5 ogip€g oTnv TToIKIAia Syrah. MNapakeipeva,
UTTAPXOUV Kal GAAEG TTOIKIAIEG QUTTEAOU.

O apmehwvag  kaAAigpyeital  BloAoyika  Kai
mepIAaUBAaveTal 0TV APTTEAOUPYIK  dwvn
TTapaywyng oivwv MpooTateuduevng

Mewypaeikng ‘Evdeigng (M.IE.) «Makedoviar.
Méoa OTO OUYKEKPINEVO aypOKTNUA, OTTOU
BpiokeTal O auTTEAWVAG, XTIOTNKE KAl TO
oIVOoTTOIEio, OTTOU TTapPAyETal UYWNANG TToIdTNTOG
epUBPOG  ENPOg  oivog,  TTaAaiwpévog.  To
TPOBANUA  TOU  OUYKEKPIPMEVOU  «ENPIKOU»
BioAoyikoU apTTeEAWVA OIVOTTOINONG €XEI VO KAVEI
ME TN MEIWPEVN TTOPAYWYR TTOU TTaPATNPEITAI
OTO MIOO TNG €KTAONG TOU TTPOAVAQPEPOPEVOU
TUAMATOG O€ OXEON WE TO UTTOAOITTO.

To UTTO PEAETN TUAMA TOU QUTTEAWVA XWPIOTNKE
o€ €1 DIOQPOPETIKA TEPAXIA (UE TTPOCAVATONIOUO
avaToAIKO Kal QUTIKO) yia KABE uia atTd TIG TPEIG
OIVOTTOINCIUES £pUBPEG TTOIKIAIEG (EIkOVa 1), oTa
OTTOia TTPaYHATOTTOINONKAV:

lnyn : Xaprec Google Earth (ouvrerayuéves aumeAwva:
N40°27'10.7", E22°57'56.5)

Eikéva 1. H romobBsoia toU fioAoyikoU aumeAwva kai
SlaXwpIouoOS TOU TTEIPAUATOG.
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duoikoxnuIkEG avaAuaoelg ato uttEdagog (30-60
cm) kal oto €dagog (0-30 cm) TrepIAapBavouv
QVOAUCEIGC TWV  KUPIOTEPWY  HAKPOBPETTTIKWV
KOl MIKPOBPETTTIKWY OTOIXEIWY, TNG NAEKTPIKNG
aywyiuétntag (mS/cm), TNG Opyavikng ouaiag,
Tou OAKoU kal evepyou CaCO3(%), Tng
MNXAVIKAG oUOTAONG Tou £0AQPOUG, TNG £DAPIKAG
uypaciog (% katd BApog), Tou XPWHOTOG Kal TNG
OUMTTUKVWONG Tou £ddgoug (Mpa).

XNUIKEG avaAUoEIS OTa QUAAA TNG APTTEAOU OTO
OTAdI0 TOU TTEPKACHOU  (QUAAODIOYVWOTIKN)
ol omoieg TrepIAapBdavouvy  Ta KUpPIOTEPQ
MOKPOBPETITIKA KOl JIKPOBPETTITIKA OTOIXEIQ.

MeTPOEIC  TTAPAUETPWY KAl AYPOVOUIKWYV
XOPOKTNPIOTIKWY OTIG PAYEG TWV OTAQUAIWY
KAl XNMIKEG avaAUOEIG OTa avopyava BPeTTTIKA
OTOIXEiO TOUG.

XNUIKEG avaAUoEIC OTO YAEUKOG Kal OTOV 0ivo
Kal oTIG €€ DIOWOPETIKEG EPUOPEC OIVOTTOINTEIG
Kal TTEPIAOUPBAVOUV PETPACEIS TTOPANETPWY TOU
epubpou oivou.

MNa TN OTATIOTIKA €TTECEpyaoia  OAwvV  Twv
TaPATTAVW PETPNOEWV  XPNOIUOTIOINBNKE TO
otaTioTikG  Tpdéypaupa JMP  15.0 (ANOVA,
t-Test).

MapatnpwvTtag Ta atmmoTeAéopaTa TOU
OTaTIOTIKOU €AéyXou O€ OAeg TIG aVOAUOEIG
TTOU  TTpayuartotroinénkav, yia Toug Ouo
TTPOCAVATOAICHOUG (AVATOAIKO Kal OUTIKO TUAUQ)
Kal yia KABe TToIkIAia EEXwpIoTd, TTapaTnpnonkav
OTATIOTIKA ONPAVTIKEG DIOPOPEG.

ATTO  TIC  QUOIKOXNMIKEG  avaAUOEIG  TTOU
TTpaypaTtotroiménkav  oto  £€0agog  Kal  OTO
UTTEDAPOG, TA OTTOTEAECPOTA  TTOPOUCIAloUV
MEYAAEG dlakupavoelg. Kal oTIG TPEIG TTOIKIAIEG,
TO €0a@O¢ TOU OUTIKOU TUAMUATOG TTAPOUCIACE!

MEYOAUTEPO TTOOOCTA apyilou a1 6T TO
avaToAIKO  TuAua, OTou  emTnpeddel  TTOAAG
QUOIKOXNMIKA  XOPOKTNPIOTIKA TOou  €0AQOUG

KAl KAt €TTEKTAON TNG TTapaywyns. H uypacia
TOoUu €0AQYOUG OTO BUTIKO TUAMA Kal YA TIG TPEIG
TTOIKINIEG  ATAV  PEYOAUTEPN, HME OTATIOTIKWG
OnNMAvTIKr dlaPopd, 0 OXEON ME TO AVATOAIKO
TuAPa. MNpayuartotroiRdnkav edagoTtopés ota 30

Cm yIa JOKPOOKOTTIKA TTapatripnon.

H @uAAodlayvwoTiKr, €0€1Ee OTI TTapOAO TTou
UTTAPXE OTATIOTIKA onuavTik Olapopd oTa
otoixeia: N (%), Mg (%), B (ppm), Mn (ppm),
Zn (ppm), Fe (ppm) kai Cu (ppm), pETAEU TOU
OUTIKOU Kal TOU avATOAIKOU TUAMOTOG, OUCIACTIKA
Oev etnpedalouv TN Bpéwn TOU QUTOU, €TTEION
gival y€oa oTa OpPIa ETTAPKEIAG CUPOWVA PE TNV
BiBAIoypagia. AtrevavTiag, n EAAeiyn Tou K (%),
EXEI OTATIOTIKA ONPAVTIKE d10¢pOopd GTO AvVATOAIKO
o€ oxéon PE TO BUTIKO TUNPA OTIG TToIKIAieg Ca-
bernet Sauvignon kai Syrah.

Ta amoTeAéopata Twv  XNMIKWY  avaAUoEwv
OTIG PAYEG TWV TPIWV TIOIKINIWY KAl OTOUG
OUo TTpooavVATOAIOHOUG £0€IEav  OXEDOV  OF€
OAa au¢non oTo OUTIKG TURUA O€ OXEon ME TO
QvaTOAIKO Kal OTATIOTIKA onuavTikh dlagpopd
OTIG OIACTACEIC TWV paywv (mm), OTO0 HPECO
Bdapog Tng payag (g), otnv evepyd ogutnTa (pH),
o€ PEPIKG avopyava BpeTTIK& OToIXEIO KAl OTO
Aciktn OAikwv PaivoAwv.

TéNOG,  OTIC  XNUIKEG  avaAloelig,  TTou
TTpayuaToTToINONKAV OTOUG 0ivoug,
TTAPATNPENONKE OTATIOTIKA ONUAvTIKr dlapopd
KAl aug¢non oTnV TTEPIEKTIKOTNTA OE AVAYWYIKA
oakyapa (g/l), og evepyn ocutnTa (pH) Kol OAIKA
o¢utnTa (meq/l), o TTTNTIKA oguTnTa(meq/l), oTO
Agiktn OAikwv Paivodwyv (D280), oTIG OAIKEG
avBokuaveg (mg/l), oTig Tavviveg (g/l), kalr oTnv
évraon (1) Tou xpwuatog kai otnv amméxpwon (T)
OTO OUTIKO THRMUO O€ OXEON KE TO AVATOAIKO.

2UvoyidovTag, n TidpACN TNG CUPTTUKVWONG TOU
€0AQPOUG, 0€ CUVOUAOHO UE TN PNXAVIKA OUCTOOT)
Tou, aTTédeEIge OTI OUYKPATNOE TTEPICOOTEPO
TO MOKPOBPETITIKA KOl MIKPOBPETTTIKG OToIXEIO
Tou €0AQOUG Kal dnuioupynoe TIPORAAUOTA
eEMEIPewWV 0€ ApKETA BPETITIKA OTOIXEIQ, OTTWG
d1ayvwoTNKE KATé TN @UAAOBIaYVWOTIKK). ETTioN,
n €TTidPACN TNG CUPTTUKVWONG TOU €0AQPOUG EixXE
WG ATTOTEAECUA VA TTAPATNPACOUNE PEIWON OTIG
d1a0TACEIG KAl OTO BAPOG TWV OTAPUAIWV KAl TNV
uypacia Twv paywyv, Twv oTaQUAILWV. TEAOG, N
KATatrévnon TTou TTPOgeEVAONKE OTA TTPEUVA ATTO
TN CUPTTUKVWON ToUu €8AQPOUG, EiXe WG Jovadikn
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BeTIKA €Tidpacn TNV TTAPAywyr TTOIOTIKOTEPOU
oivou.

O1 T1potdoeic  yia TNV QVTIMETWTTION  TIG
OUPTTAYOUG Kal adIaTTEPACTNG OUUTTUKVWHEVNG
oTpwong €ivar dvuo €dwv: 1) Ta PETPA
mPOANYNS 1N avakou@iong (akaAMEpyeia,
XPAoN KAANIEPYNTH, OUYKAAANIEPYEIQ PE TTOAUETH)
Babuppila piypaTta aypwoTwdwy Kal yuxavewy,
TPOOONKN  €0AQOBEATIWTIKWY, N Xpnon
MUKOpPPI{WV K.Q.), TTOU ITTOPEI va XPEIGOTOUV aTTO
7-11 xpovia yia va avTIJETWTTIOOUV TO TTPORANUa
TNG ouuTTUKVWOoNG Kai ) Ta pétpa Bepartreiag
(BaBeid dpoaon A utreda@okalAiEpyEla, Ta OTToIa

POSTERS

BeEATILOVOUV TIG QUOIKEG 1810TNTEG TOU £BAPOUG).
TéNOG, Mo TeAeuTaia ouyypovn Auon e€ival n
duvaToTnTa XPHong Twv £pyaAEiwv/TEXVOAOYIWV
NG lewpyiag AkpiBeiag, 6Tou Ba utropouce
va Owoel Avceig o1o TTPOBANPa, HE TNV
avayvwpIion Kal kataypagr (xaptoypdenon) 1ng
TTAPAAAGKTIKOTATAG TWV IaPOPpWY £0APIKWY Kal
QUTIKWV IDIOTATWV.

Aégeig  kA€1idi1d: oupTrukvwon  €dd@oug,
avriotaon otnv dlcioduon e€dAgoug, doun
€0AQPOUG, KAANEPYNTIKEG TTPOKTIKEG ANTTEAWVA,
TToI6TNTA OivVoUu
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POSTER N°18

OINOZENEIA AITIAAEIAS: ENA3Z OINOTOYPIZTIKOX OEZMOX AIAMOPOONEI TH
FTAZTPONOMIKH TAYTOTHTA THXZ TTEPIOXHZX
2wrnpio¢ K. MméAng
10101NTA: HAEKTPOAGYOS UNXavikog, 2UuBouAog avarrTuéiakwy dPACEwWY, yaoTPOVOUIaS Kai
TOAITIOUOU, dlopyavwTng Beouod.
Popéac: Anuoriky KoivweeAng Emixeipnon AyiaAsiac AH.K.ET.A. www.dikepaigialeias.gr
E-mail: softirisbolis@gmail.com
AicuBuvaon: Znpia Axdiag, TK 25009 TnA.: 6974.642277
Aégeig KAe1dia : Oivoroupiouog, yaoTpovouid, TOTTIKN) TautoTnTa, TOAITIONOS.
ABSTRACT
Ta «OINO=ZENEIA - Tomia ka1 AvAdeign Twv TOTIKWY Oivwy, TNG TOTTIKAG

YEUOEIG TnG AryidAsiag» egivar  €vag
KAIVOTOPOG Be0uOG, Hia dekanueEPN TTONITIOTIKN
KAl YOQOTPOVOWMIKN OI1adpour) oTa  TOTTia Kl
TIG YEUOEIS TNG AlyiGAElag, OoTOvV TTAOUTO Tng
QUTTEAOOIVIKAG TTapAdOONG, TOV TTOMITIOUO KAl TN
@INOgevia TNG TTEPIOXNG, ME OTOXO TNV AVADEIEH
TNG O€ OIVIKO, YOOTPOVOUIKO Kal TOUPIOTIKO
TIPOOPICHO YIa OAeG TIG TTOXEG. H AlyidAcia, pia
Ao TIG ONUAVTIKOTEPEG AUTTEAOUPYIKA TTEPIOXES
TNG XWPOG, OTTOKOAUTITEI TA OUYKPITIKA TNG
TIAEOVEKTAMOTA KAl avadelkvuel TNV 101AITEPN
QUOIOYVWHIa TNG oav pia adidoTTaoTn evoTnTa,
atrd Ta OPEIVA TOTTIA KAl TO QUOIKO PEYAAEIO TOU
XwpIloU £wg TIG TTAPAANIEG OJOPYPIES TNG.

«...€G QuUTEIQV AUTTEAWV €0TI EMITAOEIA» EypaAPE
o NMauoaviag ota «Axaika» Tou yia Tnv AlyidAgia
Kar Ta €daen TnG. H autreAokaAAiépyela OTIg
TAayIEG TNG AlyIGAEIag ATav {AKOUOTr aTTd TNV
apxaidtnTa.

2mv 5n xpovia Toug Ta Oivogévela 2017
empBePaiwoav TNV €viova avodikr) TOUG TTopEid,
armmodeikvuovtag o1l AlyiIGAElo  ouveyicel
g¢ioou €mTAdEIO KAI OTN OUyXpovn €TTOXA TNV
QUTTEAOKOAAIEPYEIO  KOI TNV OIVOTTapaywyn,
OnuIoUPYwWVTAG HAAIOTA EvaV TTETUXNUEVO BETUO.

O oxedlaoudg TOU  Beopou
TepIAapBavel Ta €€NG DOUIKA OTOIXEIA:
. TomK YOaOoTpOVOMia Kal

Oivogévela

oivog:

YOOTPOVOMIaG, TWV TIATWY, TwV OuvTaywv
Kal Twv ouvnBsiwyv. Anuioupyia YEUOTIKWV
TAIPIOOUATWY KOl YOOTPOVOUIKWY  EUTTEIPIWV.
Alopyavwaon HEYAAWV Kal JIKPWYV YEUTTYVWOIWV
OivwV.

. KaAAiTexvika
Kal  oXedIOOWOG  uWwnAng aioBnTikng agiag
eEKONAWOCEWY, dIAPOPOTIOINCN TWV YEYOVOTWY,
aglotroinon KAANITEXVWV KAl TTPOCWTTIKOTATWV.

. Aiayuon Kail Siaomopa
EKONAwoewyv: Kdluwn OAnGg Tng TTEPIOXNG,
didxuon  €mMOKETTWYV.  Xpron  TTOIKIAwvV
TOTTOBECIWV KAl  ONUEIWV  (KEVIPIKA  QOTIKA
onueia  padikng  TTpocEéAeucng OAAG Kal
QTTOMEPNOKPUOUEVA OpPEIVA OnuEia, OIVOTIOIEIQ,
XWPOI €0TIOONG KAl QINOGEVIAG, pouaEia, OpeIvoi
QUTTEAWVEG, JOVAOTAPIA, apxaio B€aTpo K.4.).

. AIKTOWON Kal avaBaduon
EMIMESOU. 2UYKPOTNON TOTTIKWY OUVEPYEIWV
o1o «Aiktuo Oivogéveia», pe Tn cupuetoxn 40
TOTTIKWV ETTIXEIPNOEWV: OIVOTIOIEIQ, €OTIATOPIA,
gevwveg, aptotroigia). YAotroinon oeguivapiwv
€0TIOONG KOl OIVOXOIag yia TOUG ETTAYYEAUATIEG
Kal JEAN Tou AIKTUOU. Anpioupyia TTPWTOTUTTWY
EPYWV Kal EKONAWOEWV PE TN CUPPETOXN TTOAAWV
TOTTIKWY OPAdWYV KOl QPOPEWV.

. YrmooTApi§n: ESaocedhion aiyidag kai
uttootipigns (Y. Toupiopou, YTr. AypoTIKAG
QVATITUENG Kal TPpOoQipwyV, YTToupyeio MoAiImiopou,
Mepipépeia A, EANGOag, EN.O.AM,  EPT,

Spwpeva: 2evdpio
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OAupTria 006¢ K.4.).

. Eixova kai e§woTpé@eia; Anuioupyia
eEAKUOTIKAG €IKOvaG. [lpooeyuévn  ypa@IoTIKA
ATTEIKOVION Kal  Kelyevoypdenon. Anuioupyia
TPWTOTUTIWV Vvideo. Aglotroinon Tou internet
(diyA\wooo web site www.oinoxeneia.gr, éviovn
TTapouacia o€ social media). AlaywvIoUOi.

. Alapkng dpaoTnpioTnra: Apdocig
Katd Tng OIdpKeEld TNG XPOVIAG (CUMMETOXN
oe ouvédpla, oc dIGdpopeg ekBECEIC oivou Kal
TOUPIOWPOU, dnuloupyia yeyovoTwy)

. FaoTPOVOHIKNA TAUTOTNTA TIEPIOXNG:
2XEOIAONOG Kal UAOTTOINON TNG YAOTPOVOMIKAG
TAUTOTNTAG TNG AlYIAAEIAG, e Tn dnuioupyia TNG
TOTTIKNG YOOTPOVOMIKNG KoIvOTNTaGg. NpdoKAnon
TIPOCWTTIKOTATWY KAl AVOIXTEG EI0NYNOEIG TOUG
TTPIV TIG KAANITEXVIKEG EKONAWOEIG.

Q¢ 1DaiTEPa ONUAVTIKA  KATOYPAPETAI N
ouvelopopd Twv Ovogeveiwv 0TNV €EWOTPEPEIN
Kar Tnv avamtuén tng AlyidAgiog. O Beopdg
Owvogévela, TTOU ONUEPA  KOTEXEI EEXWPIOTA
Béon TTaveANAvIa OTIC AvTiIOTOIXEG BIOPYAVWOEIG
OIVIKOU TOUPIOHOU, TTONITIONOU KAl YyOOTPOVOUIQG,
KaTtaQepe TIOAU  ypriyopa va  TTPOKAAECEI
EVTOVOo eVOIOQEPOV O€ VTOTTIOUG Kal EEVOUG, WE
atroTéAeopa Ta TEAeUTaIa Xpovia Eva TTOAUTTANBEG
KOIVO va TTapakoAouBei kal va atroAauBavel Tig
KaBnuepIvég dpaoelg Tou BeopoU.

H vewypagiky 0¢on G  AIVIGAEI0G  OTO
«OTAUPOOPOMI» avaueca oe¢ [larpa, vnoid
loviou, Zteped kai Kevrpikry EAAGDQ, n €UKOAN,
oUVTOMN KAl a0QaANG TTPOCRaCN Kal n yeITviaon
ME MeEYAAQ aOTIKA KEVTPA Kal onueia uywnAou
evolapépovtog (OAuptria, AgA@oi, KaAdBputa)
TNV KABIOTOUV EAKUCTIKO TTPOOPICHO VIO CUVTOUES
I TTOAUAUEPEG ETTIOKEWEIG. H XPOVIKA TOTTOBETNON
Tou OIvoéeveiwv oTo deUTEPO PICO TOU AuyoUoTOU
OXI MOVO ETTEKTEIVEI TNV TOUPICTIKN TTEPIODO OTNV
TTEPIOXT) OAAG TTPOCPEPEI PIa EUTTEIPIO 1IBIAITEPNG
OIVOTOUPIOTIKAG Kal TTEPINYNTIKAG aiag, piag Kal,

POSTERS

Adyw TOU TPUYOU, Ol AUTTEAWVEG, TA OIVOTTOIEIA,
Ol AYPOTIKEG TTEPIOXES Kal Ol TTAQYIEG BpioKovTal
oTnV o {wvTavr) TOUG ETTOXN.

O moAimiopuég TnG yaoTpovopiag @Tavel oTnv
KOPUQWOT TOU KATATAV KABIEPWHEVN TEAETAANENGS
Twv Oivogeveiwv KABe xpoviag, Katd Tnv oTroia
TTOPOUCIAZETAI PIO TTPWTOTUTIN KAl TTOAUCXIONAG
MOUCIKOXOPEUTIKA BeaTpikr) TTapdoTtacn, oTnv
OTTOI0  OUMMETEXOUV TTOAAEG TOTTIKEG OPADES
Kal @Qopeic (BeaTpIKEG KAl XOPEUTIKEG OMADEG,
Xopwdieg, MOUCIKA  oxAuaTa,  TTOMITIOTIKOI
oUAAoyol, TTapaywyoi K.4.), atrodeikvuovTag Tnv
TOTTIKI) €VOTNTA KOl OUVEPYEIQ OTO XTIOIUMO TNG
OIVIKNG/ yaOoTPOVOUIKAG/ TTONITIOTIKNG TAUTOTNTOG
NG TePIOXNG. H Bepartoloyia €xel va KAvel e
TNV TOTTIKI] AUTTEAOOIVIKA 10TOpIa Kal TTapddoon,
Tov TIONITIONG TnG oTagidag BooTitoa, Tnv
TTOPAYWYIKI, YAOTPOVOMIKY) KAl  TTONITIOTIKN
QUOIoYVWHia Tou TOTTOU.

XPNOIUOTTOIWVTAG TOV £CAIPETIKO TOTTIKO 0iVO WG
aIxun Tou d6patog, o0 Beoudg Ovogéveia eTTIXEIPEI
va avadeigel TNV AlyIdAsia wg Evav avegepelvnTo
OIVIKO Kal YOOTPOVOMIKO TTPOOPICHO,
KATaypd@ovTag IO  TTEVTOETIO  ETTITUXNMEVWYV
OIopYaVWOEWY Kal aKoAouBwvTag MIa HaKpd
TTopEia  aug¢nong Tng avayvwpioIuoTnTag Kal
KaBiépwaong TNG AIYIGAEING WG eVOG TOTTOU «UE
YEUOTIKI TTOAUTTAOKOTNTA KaI JOKPG ETTiVEUON».
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POSTER N°19

POSTERS

TTOIOTIKH AZSIOAOTHZH OINQN TTOY TTPOEPXONTAI ATTO AIADOPETIKO'YZ KAQONOYZ
THX EAAHNIKHZ OINOTTOIHZIMHZ TTOIKIAIAZ ZINOMAYPO

EAévn ToioAdkn(1), Mapia NikoAavtwvdkn(2), Eudyyehog Zou@Aepdg(1), (3), AnunTpiog Taokog(4).
(1) Epyaotipio Owvohoyiag kair Owvotrveupatwdwyv Motwv, Topéag EmoTtAung kai TexvoAoyiag
Tpogipwy, TuApa MewTtroviag, ApioTotéAcio MNMavetmioTiuio Osocoalovikng, eltsiolaki@gmail.com, es-
oufler@agro.auth.gr.

(2) Equipe PCAV: Physico-Chimie des Aliments et du Vin, Institut Universitaire de la Vigne et du Vin,
Université de Bourgogne, maria.nikolantonaki@u-bourgogne.fr.

(3) Zuyypagéag emkolvwviag: Eudyyehog Hp. Zou@Aepdg, Epyaotipio  OivoAoyiag  Kai
Owotmveupatwdwyv lMotwyv, Topéag EmoTtAung kai TexvoAoyiag Tpo@iywv, Tunua [ewTroviag,
ApioToTéAeio MNavemmotipio Ocooalovikng, T.K. 541 24, esoufler@agro.auth.qar.

(4) EAANVIKOG Mewpyikog Opyaviopog (EA.IO.) —AHMHTPA, IvoTIToUTO €AQiag, UTTOTPOTTIKWY QUTWV

Kal aptreAoupyiag, 2. BeviZéhou 1, AukdBpuon ATTIKAG, T.K. 141 23.

ABSTRACT

H £peuva OXETIKA PE TNV TTAPAAAAKTIKOTNTA
TOU =IVOPaupou odnynoe oTn OIAKPIoN TTEVTE
KAWVWV TnGg TroikKIANiog autig. Idiaitepa, o
KAWvog 3 atrd Tnv TepIoxr Tou BeABeviou kai
0 6 amd Tnv mepioxn NG Ndouoag éxel Bpedei
TTWG TTapouciddouv  aglidAoya OpyavoAnTITIKA
XOPOKTNPEIOTIKA. Q¢ aTrapaitnTn  KpiveTal n
TeEPAITEPW  dlgpelvnon TG TToIOTNTAG  TWV
OiVWV TWV TTPOavaPEPBEVTWY KAWVWY Kal N
OUYKPITIKA agloAdynony Toug he GAAOUG 0ivoug
TOU =IVOJAUPOU, HE OKOTIO TNV €Upecn TNG
duvaTtoTNTAg  XPENOIYOTIOINOAG TOUG  yIia TN
BeATiwon TNG TTOIGTNTAG TWV OiVWYV TNG TTOIKIAIOG.

2TV TTopouca  epyacia  PEAETHONKAV TTEVTE
OeiyuaTta oivwyv =ZIvOpaupou PETA TO TEAOG TNG
MNAOYaAaKTIKAG CUhwong TnG €toug 2015 atrd
AuTTEAWVEG TNG Cwvng TNG Ndouoag. EIBIKOTEPQ,
avaoAuBnkav oivol Twv KAwvwv 3 Kal 6 Trou
KaAAiepyABnkav o€ yeITOVIKA  auTTEAOTEPAXIA
NG TIEPIOXNS Tou lavvakoxwpiou Kal ol
OTToiol TTapoudiacav idla £OAPOKAIUATIKA KAl
KAANIEPYNTIKA  XAPOKTNPEIOTIKA. Ta  utroAoITTa
ociypara TponABav atrd TpEic €TIAEYPEVOUG
QUTTEAWVEG AYVWOTOU KAWVOU TNG TTOIKIAIQG TTOU
BpiokovTal o€ dIOPOPETIKES TTEPIOXES TNG (VNG
(CaAAik& Mapivag, Bopeia kai NoTia TpiAdgou)
ME OlaQOPOTIOINCEIC KUPIWG OTOUG (QUOIKOUG
Tapdyovreg.  Ta  TTPWTOKOAAQ  OIVOTTOINONG
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TTOU €QaApudOTNKaV ATAV  ATTOAUTWG  OpoId
yld TouG dUO KAWVOUG Kal TTapOuoId yia TOUG
TpeEic emAeypévoug autreAwves. Qotdéoo, o€
OAEG TIG TTEPITITWOEIG Ol OIVOTIOINTIKEG TEXVIKEG
(TTNKTIVOAUTIKG €vCupa, a@aipagn, TTPolUPWTIKN
KPUOEKXUAION KOl  TTOAAEG  QVOKUKAWOEIG
otnv apxf TNG OAKOOAIKAG CUPwOoNG) Trou
epapudoTNKaV oTnpixbnkav oTtnv TTapaiapn
KAatd Tnv €KXUAIOn Tou pEyIOTOU duvartou
TTOOOO0TOU avOOKUAVWY TwV QAOILYV, EVW VIO
TIG Tavviveg n Oladikaoia OIOKOTINKE TIPIV TNV
TTapaAaB Twv €viova OTUTITIKWVY CUOCTOTIKWV.
H T1olotikp  agloAdynon Twv  BelyudTWyY
oTnpixénke oe evopyaveg peBddoug avaiuong.
lMoooTIKOTTOINBNKAV ~ OPICHEVEG  TTAPAUETPOI
TWV OiVWV JE QACPOTOOKOTTIA UTTEPUBPOU UE
METOOXNMATIONO KaTd Fourier (OAIKN Kal EvEPYOG
oguTnTa, TTUKVOTNTA, aQIBavoAn, avaywyikd
OaKXapd, OTEPES UTTOAEINUA, TPUYIKO, MNAIKO
Kal YaAOKTIKO 0&U) Kal TO €AEUBEPO Kal OAIKO
SO2 pe oykopétpnon e KIO3 oe autéuarto
TITAODOTN. MapdAAnAq, TTPOOdIoPICTNKAV
OTOIXEIO OXETIKA PE TN QAIVOAIK oUCTACN TWV
OiVWV PE POACUATOOKOTTIKEG HEBODOUG. AnAadn),
TO OAIKO @QIVOANIKO TTEPIEXOPEVO (OEIKTEG: OAIKWV
@aivohwv kal Follin-Ciocalteau), Ta xpwuatiké
XOPAKTNPIOTIKA (TTapdyovteg cuoThuaTtog CIE-
Lab, évraon kalr amoéxpwaon) Kal TTapAauETPOI
OXETIKEG ME TNV TTOOOTIKNA KAl TTOIOTIKY) oUOTAON



oe avBokudveg (OAIKEG avBOKUAVEG, OEIKTEG:
joviogou kar PVPP) kai Tavviveg (OAIKEG
TAVVIVEG, TTPOKUQVIOIVEG HE  QvTIOPACTHPIO
OINEBUAaUIVOKIVVAPOADEUONG, OEiKTEG: MHEOOU
BaBuol TTOAUpEpPIOPOU  TTpOKUavIdIivwy, HCI,
aiBavoAng kai  Cehativng). EmmimTAéov, €Aafe
Xwpa €évag akpiBEoTepog TTPOoodIopIouOS TNG
OUYKEVTPWONG BACIKWY QAIVOAKWY EVWOEWV
ME uypn Xpwpartoypaia UTTEP UWNANG TTiEong
(UHPLC) kal oplopévwy TITNTIKWY  EVWOEWV
(opiopévol eoTépeg, AIVOAOAN Kal 100BAAEPIKO
0&U) ue agpla XpwuaToypaia ouvoedepévn e
QACHATOPWTOUETPO PAdWV.

Me Bdon TIC OTATIOTIKA ONUAVTIKES
OI0QOPEC O 0iVOG TOU KAWVOU 3 €PQAVIOTNKE
MO POAAKOG KAl EUXAPIOTOG TTPOG KATAVAAWON
aTrd ToV 6 KABWwG TTapouciace XaunAdTepn OAIKA
o&UTNTa Kal OUYKEVTPWON TPUYIKOU OEEOG Kal
uwnAoTEPN €vePYd OEUTNTA KAl OUYKEVTPWON
YOAQKTIKOU o&fog. Emiong, pe oTamoTiKA
ONMAVTIKEG DIAPOPEG, OI OiVOI TWV KAWVWYV ATAV
MO BeATIWUEVOI OTO OUVOAO TWV TECOAPWV
TTPOAVOQPEPBEVTWY  TTAPAUETPWY  TTOIOTNTAG
KupiwgatméTovévaeTTiAeypévoaptreAwva. Oroivol
TwWV OUO KAWVWYV avAKav OTn OTATIOTIKI OPAda
ME TO XANNAGTEPO OAIKO PAIVOAIKO TTEPIEXOUEVO
TO OTTOIO QVTIKATOTITPIOTNKE KAl O€ XOUNAOTEPN
OUYKEVTPWON TOU OUVOAOU TwV  QPAIVOAIKWY
evwoewv (UEB0Sog UHPLC), Twv OAIKWYV TaVVIVWOV
Kal TTpoKuavISIVWV. [a TIG OAIKES aVOOKUAVEG, IO
OAa Ta deiypara, Taparnprnénke 40-60% peiwon
TNG CUYKEVTPWONG META TNV TTAPOOO 6 PNVWV
amoé 10 TEAOG TNG MNAOYOAQKTIKNAG CUMWONG,
n otoia JTTopPEl va €gnynbei pJe TN CUPMETOXN
TWV €AeUBepwyv avBokuavwy o€ avTiIdOPAoEI
OUMPTTUKVWONG Kal didotraong. OAa Ta deiypata
TWV OivwV TTapoudiacav XaUNAEG TINEG OAIKWV
avBokuavwy (0ivol TwY0i 0€ XPWOTIKES) KOl KOTA
Kavova uwnAo &€iktn 1oviopou (oivol pe Eviovo
XPWHA) €MRERAIVOVTAC TA  XAPOKTNPIOTIKA
TTOU €XOUuv ava@ePBei yia TNV TTOIKIAIQ. ZXETIKA
ME TIC TIAPAPETPOUG TNG OUYKEVTPWONG KAl
OouAg Twv avBokuavwyv ol oivol Twv ©uo
KAWvwvV Bpédnkav oTtnv idia oTaTioTIK oudda.
MapdAo tTou de dIEPEPAV OTATIOTIKA ONUAVTIKA
atmmd TOUG OUO ETTIAEYMEVOUG OAMPTTEAWVESG WG
TIPOG TN CUYKEVTPWOT TwV OAIKWYV avBoKUavwy
TTapouaciacav, Ye OTATIOTIKA ONUAvTIK dlapopd,

POSTERS

uWnAOTEPO  OEIKTN IOVIOPOU  Apa  EVTOVOTEPO
xpwpa. Q¢ apvnrikd Bewpeital 611 0 KAwvog 3
TTOPOUCIACE OTATIOTIKWG  XAUNAOTEPO  OEIKTN
PVPP, 5nAadn pikpdTepn oTaBepOTNTA X PWHATOG,
aTTO AUTOUG TOUG QU0 ETTINEYUEVOUG APTTEAWVEG.
ETriong, o1 dUo KAwvoOI €ixav TTApEUPEPEIG TIMES
OUYKEVTPWOEWYV TwV €AEUBEPpWV avBoKuavwyv
Tou TTpoadiopioTnkav (uéBodog UHPLC) kai
UWPNAOTEPEG POVO OaTTO TOV €va  ETTIAEYPEVO
autmmeAwva. Me 1n BorBeia Tng peEBGOOU TNG
UHPLC Bpébnke oOm kata tnv avdAuon PVPP
UTTAPEaV OTTWAEIEG OTIC avOOKUAVEG Ol OTTOIEG
Ba pmopoucav evOEXOUEVWS va 0odnyrnoouv
oe Aiyotepo akpiffy amoteAéopata. lNa OAa
Ta Ociyyata TTOU  PEAETABNKaAV  uwnAdTEPN
OUYKEVTPWOT TTAPOUCiaoE 0 JovoyAuKkodiTnG TNG
MaABIdivNGg kal xaunAdtepn o povoyAukodiTng
NG Kuavidivng. Ooov agopd oTIG avaAUoEIG TOU
XPWHATOGTWVOIVWVTABETIKOTEPAXAPAKTNPIOTIKA
EMQAVIOE O 0ivog Tou KAwvou 6 kal akoAouBbnoe
0 0ivOog TOU 3 Y€ OTATIOTIKA ONPAVTIKEG OIAPOPEG.
2UYKEKPIYEVA, Trapoudiacav TIG UWNAOTEPES
TIMEG EVTAONG, TIG XAMNAGTEPES TNG ATTOXPWONG
Kal TIG BEATIOTEG TIMEC TWV TPIWV TTAPAYOVTWV
(L*, @a* ka1 C*) 1moU KaBopifouv TNV TTOIOTNTA
TwV oivwv Pe Bdon 10 ouotnua CIELab. O1 duo
KAWvOoI TTapouciocav JE OTATIOTIKA ONPAVTIKA
dlapopd TIG XaunAoTepeg TiuEG Tou O¢tiktn HCI
YEYOVOG TTOU UTTOOEIKVUEl TTWG TTapouCiacav
AlyoTEPEG dUVATOTNTEG TTOAQiWONG Of€ OXEOon
ME QUTOUG TWV ETTIAEYMEVWY APTTEAWVWY Ol
OTTOIOI XOPOKTNPIOTNKAV IKAVOI TTPOG TTaAdiwon.
ZXETIKA ME TOUG OEiKTEG aIBaVOANG (CUCXETION
ME AiTapdtnTa oivou) kai {eAativng (O€ikTng
OTUTITIKOTNTAG) O KAWVOG 6 €AaBE Pe OTATIOTIKA
ONMAVTIKR d1IaPOoPA TIG UYNAOTEPES TIMES KAl yIA
Tov O€ikTn aIBavoAng Bpébnke oTo idI0 OTATIOTIKO
YKPOUTT UE €va ETTIAEYPEVO apTTEAWVA. AVTIOETWG,
0 KAWVOG 3 ATav OTn OTATIOTIKA OPAda PE TIG
XOUNAOTEPEG TIUEG padi e Ta AAAa duo deiypaTa.
O1 xapnA£G TINEG TTOU KaTaypA@NKaV YIa TO BEIKTN
CeAaTivng uttodnAwvouv TTwG OAoI o1 0ivol TToU
MEAETABNKaV Trapoudiacav €AAEIYn CWPATOG.
270 OUVOAO TWwV TITNTIKWV EVWOEWV HE BETIKN
ETTIOPACN OTO APWHA TWV OiVWY, 01 dUO KAWVOI
0e dlEPepav OTATIOTIKA ONPAVTIKA PETAEU TOUG
EVW EPPAVICAV PE OTATIOTIKA ONPAVTIKH dlagopd
BETIKOTEPA XOPAKTNPIOTIKA OE OXEON ME TOUG
OUO €TTIAEYPEVOUG APTTEAWVEG. ATTO TIG TITNTIKEG
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EVWOEIC TTOU MEAETABNKAV POVO N AIivaAOAn
Kal TO 1I00PBOAEPIKO OEU CETTEPOCAV TO KATWEAI
avTiAnyng Kal dpa CUMUETEIXaV OTO Apwua
TwV oivwv. QoTé00, yia Tov KAWVO 6, N TUTTIKN
aTTOKAION TWV dUO ETTAVOAAWEWV PPEBNKE EKTOG
TWV ATTOOEKTWY OPiWV Kal yia To AOyo autd Ta
amroteAéoparta Ba ATav KaAd va eEeTacTouv HE
KATTOIO ETTIQUAQEN.

2UMTTEQPACMATIKA, METAEU TOug oI OUOo
KAwvol Trapouciocav  OhoIOTNTEG OAAG  Kal
ONMAVTIKEG OIOPOPOTIOINOCEIG (XpwpaTiké
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XOPAKTNPIOTIKA, O€ikTNG CeAaTivng Kal aiBavoAng,
OAIKA} o&uTnTa, pH, CuyKévTpwon TPUYIKOU KOl
YOAQKTIKOU 0&EOG) Kal €UQAVIOTNKAV TTOIOTIKA
KAAUTEPOI ATTO TOUG ETTINEYUEVOUG QNTTEAWVES
WG TTPOG TA XPWHATIKA XOPOKTNPIOTIKA KOl T
OUYKEVTPWON TITNTIKWV EVWOEWV ME BETIKA
ETTIOPOAON OTO APWHA TWV OIVWV.

A&geig kKAe1dia: =ivopaupo, KAwvog autréAou,
Oivog, MoioTikA agloAdynon.
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GRAPEVINE ( VI7T75 VINIFERA L.)
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ABSTRACT

Drought and ultraviolet-B (UV-B) radia-
tion are abiotic factors that provoke plant stress
and limit crop production because of their de-
trimental effects mainly on the photosynthetic
apparatus. Chemical signals from roots have
been reported to mediate the response of pho-
tosynthetic productivity to the aforementioned
abiotic stressors. The objective of the present
study was to test whether root signals such
as abscisic acid (ABA) and trans-zeatin riboside
(t-ZR) affect gas exchange characteristics and
photosynthetic pigments composition of the
grapevine cultivar Soultanina. To test this hy-
pothesis twenty four, two-year-old grapevines,
grown outdoors in 25-L. pots containing a mix-
ture of peat : perlite : sand (3:1:1 v / v) were sub-
jected to two levels of water supply (i) well-wa-
tered (WW) control treatment, in which the
plants were irrigated every day to soil capa-
city and (ii) water-stressed (WS) treatment, in
which the plants were receiving daily 50% of
the amount of irrigation water provided to
well-watered plants and two UV-B radiation
regimes (i) ambient UV-B and (ii) ambient plus
15% UV-B. ABA content in leaves of the WS
grapevines (irrespective of the UV-B level) was
three to four times higher than those in WW
treatment, whereas UV-B radiation did not in-
duce any increase in the foliar ABA concentra-
tion. Accordingly, water availability seemed to
be more important in reducing t-ZR concen-
tration in leaves than UV-B radiation. Both

these results come in disagreement with the
enhanced stomatal closure reported in plants
under the enhanced UV-B regime, and thus im-
plying that UV-B radiation has a significant ef-
fect on stomatal movement in grapevine leaves.
However, the lower stomatal conductance va-
lues under the +15% UV-B level were not ac-
companied by an amelioration of leaf water
status suggesting that the higher ABA / trans
zeatin riboside ratio reported by the enhanced
UV-B treatments did not favor the strengthe-
ning of the root system. In addition, among
the two abiotic stressors UV-B radiation had a
stronger effect on chlorophyll degradation, as
well as, on carotenoids synthesis - metabolic
reactions that assisted the plant to protect the
photosynthetic machinery against photoinhibi-
tory conditions as confirmed by the notable
chlorophyll fluorescence (Fv/Fm) values. Our
results revealed different adaptive responses in
relation to the stressor applied. Under drought
conditions, hormone regulation seemed to have
an important role in grapevine defense res-
ponse, whereas, under enhanced UV-B radia-
tion the modifications in the synthesis of the
photosynthetic pigments pool could be consi-
dered as a protective mechanism against irre-
versible photodamage to PSII
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ABSTRACT

«Oivog euppaivel kapdiav avBpwTTouy,
«Aixwg AadI, dixwg &UdI TTwg Ba KAvoupue
Taiony, «To autréAl BéAel autTeAoupyd Kai TO
KapdaBl vauteg», «APTTEAOQINOCOYIEG»  Eival
MEPIKOI ATTO TOUG ETTIKOIVWVIAKOUG TITAOUG TwV
TPIWV  OIAdOXIKWY EVOTATWY KOl  TTOAAATTAWY
UTTOEVOTATWY  TOU Mouocgiou  AypoTIKNG
KAnpovouiag Notiou Aryaiou.

To Mouocio edpdletal omig Pdaveg PoAdou Kai
aglotrolei éva Biounxavikd cuykpOTNNA, TO TTPWTO
gepyootdolo oivorroliag tng CAIR. ArtrorteAei
éva Tapddeiyua didowong Kal  aglomroinong
Biounxavikng, OIVOTTOINTIKNAG, QAYPOTIKNG
TTONITIOTIKAG KANPOVOUIAS Kal TOTTOU BIWUATIKAG
MaBnong. Alaocwdlel UAIK Kal GQUAN aypoTIKA
TIONITIOMIKI)  KANPOVOMIA, OTTWG TUAMOTA  TOU
TTaAaIoU unxavoAoyikoU €EOTTAICUOU Tou, UAIKG
KATtaAoITTa, OAAG Kal TTPOQYOPIKEG PAPTUPIES
avBpwTttwyv atmd 6An 1n Pédo, pe Eupacn oToug
TTPWNV £PYAalOPEVOUG TOU EPYOCTACIOU KAl OTOUG
KATOIKOUG TWV XWPEIWV JE TN ONPAVTIKOTEPN
TTapaywyr Kal owvootdola. [lMapoucialel oT0
KoIvé OAn Tn dladikaacia TG OIVOTTAPAYWYNG a1t
TNV KAANIEPYEIQ WG TNV oIvoTroinon péoa ato
oUYXPOVO OTITIKOOKOUOTIKO UAIKO, agIOTTOIWVTAG

ONMAVTIKA TIGC OUYXPOVEG TEXVOAOYIEG.

To pouCEIoNOYIKO EPPNVEUTIKO TTAQICIO  O€
ouvapTNON ME TNV KAIVOTOMIKI €puNveia Tng
QAYPOTIKNG KANPOVOMIAG, TIoU ETTIAEXTNKE VIO
TNV dI1IApOpwWaON Tou, PETAOXNUATIOE TNV QPXIKN
TQUTOTNTA TOU XWPEOU OTOV OTIoi0 PpioKETal,
WG OIVOTToIEiou, Kal PE PAon TNV TTApaTTAvw
TIPOCEYYIon OnUIoUPYABNKav o1 €vOTNTEG TOU
Mouo¢giou, wg yIa oPAIPIKA TTapouaiaon OAwv
EKEIVWV TwV BEPATIKWY TTOU OXETICOVTAl OXI JOVO
ME TO TTaAQIO olvoTrolgio auTd KaB  autd, aAAd
YEVIKOTEPA ME TIG TTAPAYWYIKEG OladIKATIES,
T TIPOIOVTA Kal TIC OUVAQEIC avBpWITTIVES
0paoTNPIOTNTEG.

AvaAuTIKOTEPA, TO POUCEIO avaTITUOOETAl O€
TPEIG AUTOTEAEIGC €vOTNTEG TIOU  AEITOUpPyOUV
OUUTTANPWHATIKA N JIa TTPOG TV AAAN PE OTOXO
VO QTTOKTAOEI O ETTIOKETTTNG I KATA TO dUVATOV
TTAAPN €IKOVA yIa TNV aypoTIKy KANPOVOUId Tou
TOTTOU MECQ ATTO TIG TTAPAYWYIKES KAl KOIVWVIKES
O10QIKACIEG TTOU EVEPYOTTOIOUVTAl OXETICOVTAI
ME TNV KaAAiEpyela, eTmeéepyaaia, Xprion Kai
vonuatodotnon  Twv  POCIKWY  AypOTIKWV
TIPOIOVTWY TNG UECOYEIOKAG YNG, ME TTPWTEUOV
TO Kpaaoi, T0 €AaidAado kal To pEAL. H €EENIEN,
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Ol XPANOEIC KAl N onuacia Toug TTpooeyyidovTal
ammdé TNV apXadtnTa WG TIG TTPORIOUNXAVIKES
Kolvwvieg TnG Pédou.

levikOTEPQ, N TTOAUETTITTEdN €vioxXuon Tou
EPUNVEUTIKOU  TTAQICIOU  XpNnOIPOTIoIEl  TO
MOUCEIOKA QVTIKEIMEVA WG KAPPA avaTITUENG
Kal aiTia agrynong tng I10Topiag Tou Kal Tng
XPAONG TOuG PEOW a@PNYNOEWY TV avOpWTTWVY
TTOU MIAOUV Y1’ auTd. MEOO aTTO OUVEVTEUEEIG KOl
TAIVIEG MIKPOU WAKOUG Ol idI0l 01 KATOIKOI Kal Ol
epyadouevol €€1I0TOPOUV TNV CUMMPETOXHA TOUG KAl
TIG EPTTEIPIEG TOUG O€ OAQ Ta OTAdIO TTAPAYWYAS
KAl N EVEPYOG CUPMETOXI TOUG KOAUTITEI OXEOOV
TO oUVOAO TOU TTANBUCHOU, avetapTnTOU QUAOU
Kal nAikiag. Q¢ €k TOUTOU, O ETTIOKETITNG TOU
Mouaoeiou b€ xpelaleTal Eevayo, KaBuws akoAouBEi
TNV TTPOTEIVOPEVN dladpoun, ) TNV dladpour TTou
ETMAEYEL, AKOAOUBWVTAG TOUG PIAOTTEPIEPYOUG KAl
ouvdpa d1a0KedAOTIKOUG TITAOUG TWV EVOTATWYV
Kl UTTOEVOTATWY TTOU oXedIdoTnkav Pe BAcn n
pEBodO Ekarv.

O1 e€wTepikoi xwpol Tou Mouaoegiou aglotrolouvTal
yia BlwPOTIKEG OPAOCEIS KUPIWG Ot oxéon ME
TNV olvoTtToinon, Kabwg Kai yia Tnv dlopydvwaon
NG e€tAolag TomkAG TlopthG Autrédou. To
Moucoe€io dIaB€Tel Kal EUpUXWPO TTWANTAPIO TwV
QayPOTOBIATPOPIKWY TOTTIKWY TTPOIOVTWYV KAl TWV
QYyPOTIKWV TTPOIGVIWV Twv vnolwv Tou NoTiou
Alyaiou.

‘Evag amd Toug Kupidpxoug OTOXOUG  TOU
Mouaoceiou gival va Trpodyel TNV BiwuaTikr udénon.

POSTERS

O emOKETTTNG KAAEITAI VO CUPPETAOXEI EVEPYQ
og dpaoTNPIOTNTEG BIWMATIKOU XOPAKTAPA KOl
MOUCEIOTTAIBAYWYIKA  TTPOYPAUMOTA  OXETIKA
ME TNV AyPOTIKA TTONITIOTIKI]  KANPOVOMIA TOu
TOTTOU. Ta  EKTTAIOEUTIKG  TTPOYPAMMATA  ME
TiTA o «N6éoTiyov ‘Hpap» atreuBuvovtal atnv
EKTTAIBEUTIKA KOIVOTNTA Kal 0" OAEG TIG NAIOKEG
OMGdeg  ETMOKETTTWY  BonbwvTtag Toug va
yvwpioouv Ta «dWwpa» ToU TOTTOU Kal eupuTEPA
NG MEooyEIoKAG ynG. Ol TMIOKETTTEG KAAOUVTAI
VO €COIKEIWBOUV PeE TO AQIKO TTOMITIONO, TNV
dladikaoia TTapaywyng, TN XpAon, Tnv IoTopia
KAl TOV OUMBOAIOUS TWV aypOoTIKWV TTPOIOVTWYV
avd TOUG QIWVEG.

2TOTTAQICI0 TNGTTPOCEYYIONG TNG TOTTIKAG OXOAIKNG
KoIvOTNTag OnuIoupyndnke n HOUOCEIOOKEUN
Tou Mouoegiou, daveloTIKO Kal ETTOTITIKO UAIKO
ylo TNV EUPUXWaon TwV TTPOYPANUATWY Kal TNV
TIPOETOINOCIA TNG ETTIOKEWYNS OTO CUYKPOTNUA
Tou Mouaoteiou. Etriong, oto Taidaywyiko TAQiolo
NG Al Biou Mdbnong onuioupyAbnkav Kai
KATAAANAEG dpaoTNPEIOTNTEG YIA TOUG EVNAIKEG,
ME TN Mop®n epyacTtnpiwv. [evikdTEpa, TO
eEKTTAIOEUTIKG  TTpoypduudaTa  Tou  Mouoeiou
eEKJETAAAEUOVTAI TIG TTOIKIAEG  OIadPAOTIKES
duvatoéTNTeEG TOU XWPOU Kal Pacifovral o€
OTITIKOOKOUOTIKO UAIKO TTOU dnuioupynbnke yia
va BonBnrioel To TTOAUCYXIOEG JOUTEIOKO KOIVO va
atmmoAauoel Tn vOOoTIUn Kal YEBUOTIKA epunveia
TNG AQUANG Kal UAIKAG TTONITIOTIKAG KANPOVOUIAG
TTou diaxelpi¢eTal To Mouaoteio.
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ABSTRACT

The family Asteraceae is economically
very important, since many of its plants are
grown mainly for their food values: lettuce
(Lactuca), chicory (Cichorium), sunflower (He-
liantus aminus) grown for its oil rich in fatty
acids. One of the typical properties of this fa-
mily, of which Silybum marianum is a part,
is the richness of its oils in various natural
compounds. It contains flavonoids and alka-
loids. Some major compounds are vitamin E
and unsaturated fatty acids. Currently and for
decades to come, neurodegenerative diseases
are a major public health problem. Preventing
their appearance or opposing their evolution
is a major objective. In this context, cytopro-
tective activities of Silybum marianum oil pro-
duced in Tunisia were studied on the 158N
model using 7-ketocholesterol (7KC) as a cyto-
toxic agent. TKC has been used because it is in-
creased in the cerebrospinal fluid, plasma and
/ or brain of patients with neurodegenerative
diseases: Alzheimer's disease, multiple sclerosis
and X-ALD, in particular. In order to evaluate
the cytoprotective properties of Silybum ma-
rianum oil, complementary techniques of mi-
croscopy, flow cytometry and biochemistry

were used. The composition of Silybum maria-
num oil was also determined by various chro-
matography techniques. Silybum marianum oils
from different parts of Tunisia are rich in Vi-
tamin E and are strongly antioxidant based on
various biochemical tests (KRL, FRAP) The ma-
jor fatty acids were linoleic acid (C18:2) (Values
are between 57.0 % and 60.3 %) for the milk
thistle seed oils native, and oleic acid (C18:)
(Values are between 155 %, and 224 %) for
the milk thistle seed oils. Three phenolic acids
were also identified (vanillic, p-coumaric, and
silybine), with a predominance of the vanillic
acid. On 158N murine oligodendrocytes, these
oils are capable of attenuating the cytotoxicity
of 7KC: loss of cellular adhesion, alteration of
the plasma membrane, mitochondrial dysfunc-
tion, overproduction of oxygen radicals, induc-
tion of apoptosis (condensation and / or nuclear
fragmentation, caspase-3 activation and PARP
cleavage) and autophagy (activation of LC3-1
in LC3-1II). The attenuation of the cytotoxic ef-
fects of 7KC observed with the oils of Silybum
marianum is of the order of that observed
with Vitamin E (alpha-tocopherol) used as a
positive control. The results obtained on 158N
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murine oligodendrocytes suggest that Silybum
marianum oil could prevent and attenuate neu-
rodegenerative diseases, since many of its com-
pounds can pass the blood-brain barrier.
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ABSTRACT

The complex pathogenesis of neurodege-
nerative diseases (ND) remains unclear. Howe-
ver, it is well known that oxidative stress plays
a pivotal role in their development. Mounting
evidence suggests that 7-ketocholesterol (ZKC),
identified at increased level in the brain and
plasma of patients with neurodegeneration,
may trigger microglial dysfunctions via oxida-
tive damages. Olive oil, argan oil and some fatty
acids present in the Mediterranean diet (oleic
acid C181 n-9; docosahexahenoic acid (DHA),
C22:6 n-3) as well as tocopherols are known
for their beneficial effects in ND diseases. On
7KC-treated BV-2 cells, the aim of this study
was i) to investigate the ability of olive and
argan oils, oleic acid, DHA and alpha-tocophe-
rol to prevent 7KC-induced cell death, and ii)
to precise the impact of these compounds on
the expression of enzymes capable to prevent
7KC-induced oxidative stress.

Cellular toxicity and oxidative damage were in-
duced by incubation of murine microglial BV-2
cells in the presence of 7-KC (25-50 uM) for 24
or 48h. Alternatively, 7-KC cells were treated
with olive and argan oils (0.1%), oleic acid (50
uM), alpha-tocopherol (400 uM), and DHA (25
uM) either in the absence or presence of 7-KC.
Cell viability was assessed by a fluorimetric
method after staining with fluorescein dia-
cetate (FDA), and antioxidant enzymes (GPX1,
SOD1, SOD2, PON2 and PON3) expression was
evaluated by RT-qPCR.

We observed that olive and argan oils, oleic
acid, alpha-tocopherol and DHA reduced with

various levels of efficiency the cytotoxic ef-
fect induced by 7KC measured with FDA. In-
deed, alpha-tocopherol, oleic acid, and DHA
increased cell viability altered by 7KC (50 uM)
by 4, 3 and 2 folds, respectively. Olive and ar-
gan oils increased cell viability by 2 folds in
cells treated by 7KC (25uM) and failed to im-
prove cell toxicity induced by 7KC (50 uM).
We also observed that 7KC induced a modula-
tion of antioxidant enzymes expression. Thus,
SOD1, SOD2 and PON3 gene expression was
promoted by oleic acid (increased by 5.60; 2.36
and 1.36 folds in untreated cells and by 1.45; 219
and 121 folds in 7-KC-treated cells, respectively)
and DHA (increased by 1545; 514 and 5.83
folds untreated cells and by 7.72; 2.71 and 291
folds in 7-KC-treated cells, respectively). In ad-
dition, alpha-tocopherol promoted only SODI
and SOD2 expression (expression increased by
144 and 5.00 folds in untreated cells and by
1.00 and 2.76 folds in 7-KC-treated cells, respec-
tively). However, oleic acid, alpha-tocopherol
and DHA failed to increase GpX1 and PONL.

Our data demonstrate that olive oil, argan oil
and the major components of these oils (Oleic
acid and alpha-tocopherol) as well as DHA
impair 7KC-induced cytotoxicity; this cyto-
protection could be due to the induction of
antioxidant enzymes expression which could
contribute to prevent 7KC-induced cell death.
Hence, olive and argan oils may be used as po-
tential therapeutic nutrients for the treatment
of diseases associated with increased levels of
7KC, including neurodegenerative diseases.
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ABSTRACT

Thirty genotypes (biotypes, candidate
clones) belonging to four different traditional
Vitis vinifera L. cultivars, presumed autoch-
thonous to the island of Crete, Greece were
selected for their wine-producing potential
These cultivars were Vidiano, Vilana, Plyto,
and Moschato (Muscat) Spinas and are used in
the local economy for white wine production.
In total 30 genotypes were analyzed with 81
ampelographic descriptors. Nevertheless, only
56 of these descriptors were found informa-
tive and were subsequently used to produce a
UPGMA similarity phenogram employing the
Manhatan distance. In that, all genotypes were
grouped along cultivar-specific clusters. Sub-
sequently, in order to characterize genetic di-

versity of cultivars individual genotypes were
fingerprinted employing microsatellite (SSR)
markers. A total of one hundred and one (101)
SSR alleles were amplified from thirteen (13)
SSR loci across all 30 analyzed genotypes with
an average number of alleles per locus equa-
ling to 7.8. The cumulative probability of iden-
tity was 1.37710-13. The mean observed hetero-
zygosity was 0.831. All genotypes were grouped
in cultivar-specific clusters.
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ABSTRACT

Agricultural research in Greece pro-
duces a vast amount of molecular, morpho-
logical, agronomic, qualitative and environ-
mental data which remain unprocessed and
unexploited because of their being stored in
non-digital forms or in unsuitable digital forms.
This situation is exacerbated by the lack of ap-
propriate data recall and data processing tools,
as well as the absence of interconnectivity
with other similar databases.

Here we present AgroCandia DB, a website
that offers access to a database that comprises
indigenous Cretan species such as the olive

21NV aypoTik épeuva otnv  EANGSa
UTTAPXEI MEYAAN TTOCOTNTA BEDOUEVWY (MOPIaKWY,
MOPPOAOYIKWYV, QYPOVOUIKWV, TTOIOTIKWYV,
TTEPIBAAAOVTIKWYV) Ta OTToi0  TTAPAPEVOUV  OF
MNn eTTECEPYAOIUN HOPPA Kal AVEKUETAAAEUTQ,
AOyw OTTOBAKEUCNG TOUG O€ W WNOIOKESG
MOP®EG ) 0 AKATAAANAEG WNYIOKES PopPEs. H
TTapaTavw KatdoTtaon emBapUveTal Ao Tnv
ENEIYN KATAAANAWY TTANPOQPOPIKWY EPYAAEIWV
avakAnong kai emmeEepyaciog dedoPEVWY OTTWG
kal duvartotnTag dlaouvdeons Twv PBAocewv dE
AAAeC TTOPEUPEPEIC BATEIC DEDOUEVWV.

tree and the grapevine. The database contains
information such as descriptors of the Inter-
national Vineyard Office (OIV) including mi-
crosatellite molecular markers (SSRs) as well
as AFLP molecular markers. The database is
properly structured, expandable as to include
any number of additional species and samples,
and allows many levels of access in order
to allow researchers to add and manipulate
data. Additionally, the user is able to identify
unknown samples by inserting their attributes
into a specially created classification tool that
performs K-means clustering

Mapouaidloupe Tnv AgroCandia DB, évav
IOTOXWPO TTou TrepIAaPBAvel TOTTIKA €idn NG
KpNtng, 0TTwg TNV €N Kal TO auTTéAL TN Baon
TTEPIEXOVTAl  TTANPOPOPIEC TTOU  TTPOEPXOVTAI
ammé Teplypa@nTéG (descriptors) Tou AlgBvoug
Mpageiou Autrédou (OIV) cuutrepiAauBavouévwy
TWV  MIKPOOOPUPOPIKWY  HOPIAKWY  OEIKTWV
(SSR) ommw¢ kal poplakwyv  OeikTwv  AFLP.
EmmAéov, mmapExetal n duvardtnTa OTO XPNOTN
VO TAUTOTTOINOEI AyvwaoTa dgiyuata, e1I0ayovTag
TA XOPAKTNPIOTIKA TOUG O€ EIOIKA DIOUOPPWHEVO
EPYQAEio.
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